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esipuhe
Monessa maakunnassa on aineksia lähi- ja luomuruoan käyttöön ruokapalveluissa. 
Niin Etelä-Savossakin. Etelä-Savossa tuotetaan monipuolisesti maatalousperäisistä 
raaka-aineita ja jalostetaan verrattain monipuolisesti niitä elintarvikkeiksi. Maakun-
nan ammattikeittiöt käyttävät lähituotteita, mutta mahdollisuuksia olisi vielä lisätä nii-
den käyttöä. Miten siis saataisiin lisää lähi- ja luomuruokatuotteita ammattikeittiöiden 
pöytään?
Tässä julkaisussa kerrotaan miten MAUKAS-hanke toimi osaltaan lähi- ja luomu-
ruokaketjujen rakentajana pellolta ammattikeittiön pöytään. Hanke lähti rakentamaan 
ketjuja asiakaslähtöisesti huomioiden alkutuotannon ja jalostuksen mahdollisuudet. 
Julkaisu tarjoaa myös julkisen sektorin ruokapalveluille, kuntapäättäjille ja viranomai-
sille tietoa julkisen sektorin elintarvikehankintojen aluetalousvaikutuksista ja tietoa 
siitä, mistä luomuhankinnoissa maksetaan.
Hanke on toteutettu vuosina 2011–2014 Helsingin yliopiston Ruralia-instituutin toi-
mesta. Mukana hankkeessa on ollut kuntia, oppilaitoksia ja yrityksiä. Hanketta rahoit-
tivat Etelä-Savon ELY-keskus Euroopan maaseudun kehittämisen maatalousrahastos-
ta, Mikkelin seutu, Juvan kunta ja useat alueen elintarvikealan yritykset.
Kiitämme rahoittajia ja kaikkia hanketoimenpiteisiin osallistuneita tahoja. 
Mikkelissä marraskuussa 2014
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tiiVistelMä
Toinen tärkeä näkökulma oli ammattikeittiöiden 
tarpeet; millaisia tuotteita keittiöt toivoivat. Pilo-
toinnin tavoitteena oli hahmottaa eri tuotteisiin 
tarvittavien elintarvikeketjun vaiheet, tunnistaa 
elintarvikeketjun haasteet ja ongelmakohdat sekä 
kehittää ketjuja tunnistettujen ongelmakohtien 
osalta.
Lähi- ja luomuketjuissa haasteet ja ongelmat 
voivat liittyä esimerkiksi seuraaviin asioihin: ketjun 
vaiheen puuttuminen (esim. tarvittavan jalostuk-
sen puute), hinta sekä pienet ja satunnaiset toimi-
tuserät. Asiakaslähtöisyys on oleellista lähi- ja luo-
mutuotteiden esiintuomisessa; yksinkertainenkin 
tuote voi olla haluttu. Vähäisesti jalostettu tuote ei 
tarkoita välttämättä sitä, että tuote on kulkenut ly-
hyen matkan tuottajalta keittiöön vain muutaman 
elintarvikeketjunvaiheen/-toimijan kautta. Hinnan 
muodostuksen näkökulmasta useat vaiheet/toi-
mijat (esim. kuljetukset) nostavat hintaa. Hinnak-
kaampien tuotteiden kohdalla voidaan pohtia tuo-
tekohtaisesti miten hintaa voidaan kohtuullistaa. 
Esimerkiksi valmiiden luomuparsakaalinuppujen 
kohdalla voitaisiin hyödyntää myös varsiosa. Täl-
löin tuottaja voi edelleen myydä koko kasvin, mutta 
hinnoitella nupun ja varren erikseen.  Tuottajan nä-
kökulmasta pienet ja satunnaiset toimituserät eivät 
ole useinkaan taloudellisesti kannattavia. Asiaan 
voisi hakea ratkaisua kiinteillä tilaus- ja toimitus-
päivillä, joissa olisi mukana usea ammattikeittiö. 
Tällöin tuottaja/jalostaja voi toimia suunnitelmalli-
sesti ja toimittaa tai toimituttaa keskitetysti tiettynä 
päivänä isomman erän kerralla. 
Pilotointien kautta havaittiin, että ammatti-
keittiöt ovat kiinnostuneita uusista tuotteista, ja 
onkin tärkeää saada ammattikeittiö tutustumaan 
paikallisiin lähi- ja luomutuotteeseen. Hyvät koke-
mukset auttavat ”keittiöiden ovien aukeamisessa” 
tuotteille ja sitä myötä tuottajille sekä jalostajille. 
Tällä keinoin voidaan myös lisätä alueen tuottei-
den tunnettuutta ammattikeittiöiden keskuudessa, 
joka on yksi lähi- ja luomutuotteiden käytön este. 
Vuoropuhelua tarvittaisiin tuottajien ja jalostajien 
sekä ammattikeittiöiden kesken.  Kaiken kaikkiaan 
tiedon kulkua tarjontaketjussa olisi parannettava 
toimijoiden välillä.
Etelä-Savossa tuotetaan monipuolisesti maatalous-
peräisiä raaka-aineita kuten maitoa, lihaa, viljoja, 
vihanneksia, marjoja ja yrttejä. Osa maataloustuo-
tannosta on maamme kärkeä; Etelä-Savossa on val-
takunnan tasolla merkittäviä parsa- ja kiinankaalin, 
rapean keräsalaatin, luomuporkkanan ja -sipulin 
tuotannon keskittymiä. Etelä-Savossa jalostetaan 
verrattain monipuolisesti elintarvikkeita. Jalostavi-
en yritysten lukumäärä, noin reilu sata yritystä, on 
pysynyt suhteellisen vakaana viime vuosina. Luo-
mutuotteita maakunnassa jalostaa 11 yritystä ja 13 
tilaa. 
Viime vuosikymmenen aikana paikalliset tuot-
teet ja luomutuotteet ovat saaneet yhä vahvemman 
jalansijan ammattikeittiöissä. Suurin osa Etelä-
Savon julkisten keittiöiden käyttämistä elintarvik-
keista on kotimaisia. Kaikista elintarvikkeista noin 
80 prosenttia on suomalaisia. Eteläsavolaisten 
tuotteiden osuus on keskimäärin noin 10 prosenttia 
elintarvikkeista. Paikallisten elintarvikkeiden osuus 
vaihtelee paljon hankintarenkaiden ja -yksiköiden 
välillä kuten myös tuoteryhmien välillä. Maakun-
nan suurimpien hankintayksiköiden paikallishan-
kintojen osuus kokonaishankinnoista voi vaihdella 
10–20 prosentin välillä. Eniten omasta maakun-
nasta ostetaan jalostettuja ja käsittelemättömiä kas-
viksia, marjoja ja hedelmiä sekä leipomotuotteita. 
Luomun osuus jää alle prosenttiin.
Eteläsavolaisten ammattikeittiöiden näkemyk-
set lähi- ja luomutuotteiden käytön esteistä ovat 
yhtenevät valtakunnallisissa selvityksissä esiin 
tulleiden käytön esteiden kanssa. Yleisimmät syyt 
lähituotteiden käytön esteinä ammattikeittiöiden 
mukaan ovat tiedon puute alueen tuottajista ja 
tuotteista sekä toimitusvarmuus. Vastaavasti syitä 
luomutuotteiden suurimmiksi käytön esteiksi mai-
nitaan hinta ja tiedon puute alueen tuottajista.
Maukas -hankkeessa lähi- ja luomuruoan saa-
tavuuden ja soveltuvuuden edistämiseksi sekä 
tuotteiden tunnetuksi tekemiseksi ryhdyttiin konk-
reettisesti rakentamaan ja pilotoimaan tuoteketju-
ja pellolta pöytään. Tuoteketjujen kehittämisessä 
lähdettiin liikkeelle analysoimalla mitkä tuotteet 
ovat mahdollisia alkutuotannon, jalostuksen ja lo-
gistiikan näkökulmasta katsottuna tuottaa, jalostaa 
ja toimittaa ammattikeittiöille maakuntalähtöisesti. 
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aBstract
The South Savo region produces a diverse set of 
agricultural products, such as milk, meat, grains, 
vegetables, berries and herbs. A part of the produc-
tion represents the highest quantity of production 
in Finland. On the national level South Savo is a 
significant producer of broccoli, Chinese cabbage, 
iceberg lettuce, organic carrot and onion. Further, 
the types of food processing in the region are quite 
diverse. The number of food processing companies 
(about 100 companies) has recently been quite sta-
ble. Organic products are produced by eleven com-
panies and by thirteen farms.
Over the last decade local products and organic 
products have gained a strong position in profes-
sional kitchens. In South Savo’s public kitchens 
most of the food products used are domestic (80 
percent of the food supplies). The share of the 
products from the South Savo region used in public 
kitchens is an average of 10 percent. The portion of 
local products varies greatly between public pur-
chasing pools and units (the range being from 10 
to 20 percent) as well as between product groups. 
Processed and fresh vegetables, berries, fruits and 
bakery products are those most often bought from 
the local region. The share of organic products in 
public food procurements is less than one percent.
The perceptions of South Savo’s public kitchens 
on the obstacles of using local and organic prod-
ucts are consistent with studies on the national 
level. The most common obstacles to usage of local 
products are a lack of knowledge about the produc-
ers and products in the region and the reliability of 
delivery. Correspondingly, the obstacles to the us-
age of organic products are the price and a lack of 
knowledge about the producers.
In the MAUKAS project production chains from 
field to professional kitchens were built concretely 
to boost the availability and suitability of local and 
organic products for the kitchens. The development 
of the production chain started by analyzing the 
possibilities of primary production, processing and 
delivery in the South Savo region. Another impor-
tant issue in the development was the requirements 
of public catering: what products were needed. The 
aims of the pilot food chains were to identify the 
phases required to produce a certain food product, 
to recognize the challenges and problematics of the 
chain, and to develop the chain.
The challenges and problems of the local and 
organic chains related to issues such as the follow-
ing: the lack of a required phase in the chain, the 
price of the final product, and small and occasional 
deliveries. A customer-oriented approach is essen-
tial in the introduction of local and organic prod-
ucts. A very simple product can be as desired as a 
more processed one.  A low processed product does 
not necessarily mean that the product’s path has 
been short from field to fork. From the point of view 
of price many phases in the product chain may raise 
the price of the product.  In the case of expensive 
products, making the price more reasonable may be 
worth considering. For example, in the pilot case of 
ready-to-use broccoli florets the stalk of the plant 
was also used, allowing the pricing to be more flex-
ible. From the producer’s point of view small and 
occasional deliveries are usually not very economic. 
This could be solved by settling fixed ordering and 
delivering days with several professional kitchens. 
This would help producers to act more systemati-
cally, and bigger dispatches could be centralized in 
the same delivery.
The pilot cases showed that professional kitch-
ens are interested in new products and that it is im-
portant to introduce local and organic products to 
them. The positive experiences of the kitchens help 
“open the kitchens’ doors” to the products as well 
as to the producers.  This is also a way to increase 
knowledge and awareness of the local products 
among public catering businesses, which was one 
of the obstacles to usage. Dialogue is needed among 
the producers, processors and kitchens to improve 
the flow of information between the actors in the 
food chain.  
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1 johDanto
MAUKAS-hanke toimi osaltaan ketjujen rakentaja-
na pellolta ammattikeittiön pöytään.
Hankkeen päätavoitteena oli 
1.  edistää eteläsavolaisen lähi- ja luomuruuan 
kulutusta HoReCa –sektorilla laajentamalla 
lähi- ja luomutuotevalikoimaa asiakaslähtöi-
sesti, 
2.  kehittää valtakunnallisesti monistettava pel-
lolta ammattikeittiön pöytään –konsepti, joka 
perustuu alueelliseen verkostoitumiseen usean 
alkutuotannossa toimivan yrityksen/maati-
lan, pienjalostajan ja valmistavan teollisuuden 
toimittajan toimintojen kesken, 
3.  tuottaa ja välittää tietoa luomu- ja lähiruoan 
tuotantoon liittyvistä asioista. 
Mitä esteitä on lähi- ja luomuruoan käyttämisellä 
ammattikeittiöissä? Mitä esteille voidaan tehdä? 
Miten ketjuja rakennettiin? Mitä piti ottaa huomi-
oon? Tässä julkaisussa esitämme hankkeen aikana 
kertyneiden kokemuksien ja esimerkkien valossa 
ratkaisuja näihin kysymyksiin.
Ravintolat, kahvilat, henkilöstöravintolat ja julkiset 
keittiöt valmistavat vuositasolla noin 850 miljoonaa 
ateriaa (Kurunmäki ym., 2012). Voidaan hyvinkin 
todeta, että yksityinen ja julkinen ruokapalvelusek-
tori ovat merkittäviä elintarvikkeiden ostajia. On 
arvioitu, että lähiruoan osuus ravintoloiden ja kah-
viloiden tarjonnasta on noin 10 % (Kurunmäki ym., 
2012). Tutkitusti suomalaiset hankintarenkaat ja 
-yksiköt ostavat julkiskeittiösektorin käyttöön kes-
kimäärin noin 15 prosenttia elintarvikkeista omasta 
maakunnastaan. Lähituotteiden käytössä on selkei-
tä tuoteryhmittäisiä eroja, sillä maakunnan raaka-
ainepohja ja elintarvikejalostusrakenne vaikuttavat 
kunkin maakunnan lähiruoan käytön mahdolli-
suuksiin. (Viitaharju ym., 2014)
Etelä-Savossa tuotetaan monipuolisesti raaka-
aineita, kuten avomaavihanneksia, marjoja, mai-
toa, lihaa, kananmunia, viljaa ja yrttejä. Myös luo-
mutuotanto on tuoteryhmittäin vahvaa. Vaikkakin 
elintarvikkeita jalostavien yrityksien määrä Etelä-
Savossa on laskenut viime vuosikymmeninä, on 
maakunnassa edelleen noin 100 jalostavaa yritystä. 
Etelä-Savossa on aineksia lähiruoan käyt-
töön ruokapalveluissa. Maakunnassa käytetään 
lähituotteita, mutta mahdollisuuksia olisi vielä 
lisätä käyttöä. Miten siis saataisiin lisää lähi- ja 
luomuruokatuotteita ammattikeittiöiden pöytään?
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2 etelä-saVon Maakunta elin- 
 tarVikkeiDen tuottajana ja  
 elintarVikkeiDen hankinta- 
 alueena julkiselle sektorille 
2.1  kuVaus etelä-saVon raaka- 
 ainetuotannosta ja  
 jalostuksesta
Etelä-Savossa tuotetaan monipuolisesti maatalous-
peräisiä raaka-aineita: maitoa, lihaa, kananmunia, 
viljoja, vihanneksia, marjoja ja yrttejä. Etelä-Savos-
sa oli vuonna 2012 maatiloja 2922 kappaletta. Eni-
ten maakunnassa oli muun kasvituotannon tiloja 
(828 kpl), viljanviljelytiloja (745 kpl) ja lypsykarjan-
tiloja (576 kpl). (Matilda, 2013)
Etelä-Savossa on monipuolista avomaavihan-
nesviljelyä. Vihanneksia viljeltiin vuonna 2013 noin 
616 hehtaarin alalla. Taulukossa 1 on esitetty kuu-
den pinta-alallisesti eniten viljellyn kasvin pinta-
alat ja sadot (vuonna 2013). Taulukossa esitettyjen 
kasvien lisäksi avomaalla kasvatetaan mm. kukka- 
ja punakaalia, palsternakkaa, lanttua, punajuurta ja 
tarhahernettä. Vuonna 2013 perunaa viljeltiin Ete-
lä-Savossa noin 200 hehtaarilla, josta kokonaissato 
oli noin 4,7 milj. kiloa.
Lihantuotannosta eniten Etelä-Savossa on nau-
danlihan tuotantoa (4,3 milj. kg vuonna 2013). Vä-
häisemmässä määrin maakunnassa on lammastilo-
ja ja vain muutama sikatila.  
Etelä-Savossa on marjatiloja 204 kappaletta, 
joiden viljelypinta-ala on yhteensä 639 hehtaaria. 
Maakunnassa viljellään mansikkaa, musta- ja vi-
herherukkaa, punaherukkaa, valkoherukkaa ja va-
delmaa. Näitä tuotettiin Etelä-Savon maakunnassa 
v. 2011 yhteensä vajaa 1,5 milj. kg. (Tike, 2012)
kuva 1.  Luomulehmiksi kasvavia hiehoja laitumellaan. Kuva Sirpa Piskonen.
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Luomutilojen määrä ja luomuviljelty peltoala ovat 
olleet hitaassa kasvussa viime vuosina. Vuonna 
2013 luomutilojen määrä Etelä-Savossa oli 256 
kappaletta. Merkille pantavaa on, että luomutilojen 
osuus kaikista maatiloista on suurempi kuin koko 
maassa keskimäärin.  Luomuviljeltyä peltopinta-
alaa Etelä-Savossa vuonna 2013 oli 9 386 hehtaaria. 
(Etelä-Savon ELY-keskus, 2014)
Luomuhyväksyttyä tuotantoalaa avomaavihan-
nestuotannossa Suomessa on porkkanalla noin 60 
ha, sipulilla 33 ha ja kaaleilla 24 ha. Näiden vihan-
nesten luomuhyväksytystä tuotantopinta-alasta 
Etelä-Savossa on noin 35 ha eli noin kolmannes 
koko valtakunnan tuotantoalasta.  (Evira, 2013)
taulukko 2. Luomuvihannesviljelyn tuotantoaloja Etelä-
Savossa vuonna 2013. (Evira, 2013)
 
luomuhyväksytty
 tuotantoala (ha)  
Maakunta porkkana sipuli kaalit yhteensä
Etelä-Savo 15,4 10,0 9,9 35,3
Viljellyistä luomumarjoista Etelä-Savossa on eniten 
mansikkaa (19,4 ha). Lisäksi viljellään mm. ja luo-
mumustaherukkaa (3,0 ha) ja luomuomenaa (3,0 
ha). (Evira, 2013)
Osa maataloustuotannosta on maamme kär-
keä; Etelä-Savossa on valtakunnan tasolla merkit-
täviä parsa- ja kiinankaalin, rapean keräsalaatin, 
luomuporkkanan ja -sipulin, luomumaidon, kumi-
nan ja yrttien tuotannon keskittymiä. Esimerkiksi 
kotimaisista salaateista 40 prosenttia ja kiinankaa-
lista 60 prosenttia tuotetaan Etelä-Savossa.
Etelä-Savo on merkittävä sisävesikalojen kalas-
tusalue. Vuonna 2012 Etelä-Savo oli selvästi tärkein 
kalastusalue sekä saaliin määrän (1,6 milj. kg) että 
arvon (2,8 milj. euroa) perusteella laskettuna. Maa-
kunnasta saadaan lähes puolet koko Suomen muik-
kusaaliista ja kolmannes kokonaissaaliista. (Korho-
nen ym. 2013)
Etelä-Savossa jalostetaan verrattain monipuo-
lisesti elintarvikkeita, sillä laaja raaka-ainepohja 
antaa hyvät mahdollisuudet erityyppisille elintar-
vikealan toiminnoille. Jalostavien yritysten mää-
rä Etelä-Savossa on ollut lievässä laskusuunnassa 
2000-luvun alkupuolelta lähtien (Kuva 2). Suurin 
osa vähenemästä selittyy leipomotoimialan kehi-
tystrendillä, sillä yli puolet vuosien 2000-2010 ai-
kana lopettaneista yrityksistä oli leipomoita. Muilla 
toimialoilla yritysmäärä on pysynyt suhteellisen 
vakaana (Kuva 3). Luomua jalostaa Etelä-Savossa 
11 yritystä. Lisäksi 13 tilaa jalostaa tilallaan oman ti-
lan tuotteita (ns. alhaisen jalostusasteen jalostajat). 
Suurin osa eteläsavolaisista elintarvikeyrityksistä 
on alle 20 henkilöä työllistäviä yrityksiä. 
taulukko 1.  Tuotantomäärältään merkittävimmät avomaalla viljellyt vihannekset Etelä-Savossa vuonna 2013. (Tike, 2014)
rapea 
keräsalaatti porkkana kiinankaali Valkokaali parsakaali ruokasipuli
Pinta-ala (ha) 151,0 127,0 84,4 59,8 50,6 24,7
Sato (1000 kg) 2706,0 6442,8 1694,5 1940,7 297,3 131,5
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kuva 2.   Elintarvikkeita jalostavien yritysten määrä Etelä-Savossa vuosina 2006–2012. (Tiedot: Ruoka-Suomi, 2014)
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2.2  etelä-saVo ja julkisen  
 sektorin elintarVike- 
 hankinnat
Suomessa on noin 4500 julkista suurkeittiötä, jois-
sa tarjoillaan vuoden aikana yhteensä noin 440 
miljoonaa annosta (Taloustutkimus, 2009). Näistä 
huomattava osa on kuntien ja kaupunkien tuotta-
mia ruokapalveluja. Kuntien elintarvikehankinto-
jen arvo on 300 miljoonaa euroa vuositasolla, joten 
kunnat ovat elintarvikesektorille suuri ja tärkeä 
asiakasryhmä.
Julkinen sektori on siis huomattava elintar-
vikkeiden ostaja. Ostajan suuruudesta kertovat 
esimerkiksi sellaiset tunnusluvut kuin keittiöiden 
lukumäärä, valmistettavien annosten määrä ja 
hankintamenot. Etelä-Savossa julkisia keittiöitä 
on melkein 800 kappaletta, joissa tarjotaan vuo-
sittain noin 25 milj. annosta. Elintarvikkeiden han-
kintamenot voivat olla keskikokoisessa hankinta-
renkaassa miljoonia euroja. Esimerkiksi Mikkelin 
seudun suurtalouksien hankintarenkaan elintarvi-
kehankinnat ovat n. 3,9 milj€ / vuosi (keittiöitä n. 
100, annoksia n. 4 milj. / vuosi) (Kuosma, 2009).
Julkisen sektorin elintarvikehankinnat teh-
dään useimmiten hankintarenkaiden kautta. Etelä-
Savon 14 kunnasta 13 kuuluu johonkin hankinta-
renkaaseen tai -yhtiöön. Esimerkiksi Savonlinnan 
seudun hankintayhteistyöhön kuuluvat mm. Sa-
vonlinnan kaupunki, Rantasalmen, Enonkosken, 
Punkaharjun, Kerimäen, Sulkavan, Juvan ja Jorois-
ten kunnat. 
Julkisille keittiöille on asetettu valtiovallan 
suunnalta tavoitteita koskien elintarvikehankin-
toja. Ympäristönäkökulmien huomioiminen on 
asetettu lainsäädännössä hankintayksikköjen vel-
vollisuudeksi (Julkisia hankintoja koskeva laki 2§ 
348/2007). Keväällä 2009 julkaistussa valtioneu-
voston periaatepäätöksessä kestävien valintojen 
edistämisestä julkisissa hankinnoissa (8.4.2009) 
on tavoitteeksi asetettu, että ruokapalvelujen elin-
tarvikehankintojen kestävyyttä lisätään siten, että 
luonnonmukaisesti tuotettua, kasvisruokaa ja se-
songin mukaista ruokaa on tarjolla valtiohallin-
nonkeittiöissä ja ruokapalveluissa vähintään kerran 
viikossa vuoteen 2010 mennessä ja vähintään kaksi 
kertaa viikossa vuoteen 2015 mennessä. Valtioneu-
voston suositukset ulottuvat kuntien ja valtion pai-
kallishallintoon asti.
Hallituksen toukokuussa 2013 julkistamas-
sa luomualan kehittämisohjelmassa on asetettu 
tavoitteita myös julkiselle sektorille. Suomessa 
maa- ja metsätalousministeriön tavoitteet julki-
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kuva 3.  Elintarvikeyritykset toimialoittain Etelä-Savon alueella vuosina 2004–2014. (Tiedot: Ruoka-Suomi, 2014)
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sen sektorin ruokapalveluiden osalta on mm., että 
ruokapalveluissa tarjottavasta ruoasta 10 % on luo-
mua vuoteen 2015 mennessä ja 20 % vuoteen 2020 
mennessä. (VNp, 2013)
 Vaikkakin velvoitteita lähi- ja luomuruoan 
hankkimiseen asetetaan valtiovallan suunnalta, 
joutuvat julkiset keittiöt usein erikseen perustele-
maan kunnan tai kaupungin päättäjille luomu- ja 
lähiruuan hankintoja tai ainakin siihen tarvittavaa 
lisämäärärahaa. Julkisella sektorilla kaivataankin 
perusteluja lähi- ja luomuruoan lisäarvolle, jotta 
lähi- ja luomuruuan hintaa voidaan perustella mää-
rärahoista päättäville. Perusteluina voidaan käyttää 
esimerkiksi aluetalousvaikuttavuutta. Suomessa 
on vastikään selvitetty kattavasti maakunnittain 
lähiruoan hankinnan vaikutuksia alueen talouteen 
ja työllisyyteen (Viitaharju ym., 2014). Etelä-Savon 
osalta aluetalousvaikutuksia käsitellään tämän jul-
kaisun luvussa 5.
kuva 4.  Kevätsipuli-juustomuffinit. Kuva Marjo Särkkä-Tirkkonen.
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3 lähi- ja luoMutuotteiDen käyttö   
 aMMattikeittiöissä 
delle silloin, kun sillä on vaikutusta elintarvikehan-
kintojen laatuun ja ympäristövaikutuksiin. Kuntien 
elintarvikehankinnat –tutkimuksen (Pohto, 2011) 
mukaan elintarvikehankintoihin liittyvä koulutus 
on vähäistä ja elintarvikkeita koskevia hankinta-
ohjeita ei kaikista kunnista löydy. Käytetyimmät 
elintarvikkeen valintakriteerit ovat hinta, laatu ja 
toimitusvarmuus. (Pohto, 2011)
Tänä vuonna valmistuneen valtakunnallisen 
lähiruoan aluetalousvaikutuksien selvityksen mu-
kaan julkisten keittiöiden hankinnoista noin 15 
prosenttia on lähihankintoja, ja 65 prosenttia elin-
tarvikehankinnoista tehdään muualta Suomesta. 
Julkiskeittiöiden käyttämien elintarvikkeiden koti-
maisuusaste on näin ollen noin 80 prosenttia. (Vii-
taharju ym., 2014) 
Julkiset ammattikeittiöt käyttävät eniten omas-
ta maakunnasta leipomotuotteita: yli neljäsosa lei-
pomotuotteista ostetaan omasta maakunnasta. He-
delmien, kasvisten ja marjojen sekä maitotalous- ja 
lihatuotteiden osalta hankinnoista 15–20 prosent-
tia on lähiruokaa. (Viitaharju ym., 2014) Useimmi-
ten keittiöt ostavat omasta maakunnasta perunaa ja 
muita juureksia – yhtä usein mainitaan myös leipä 
ja muut leipomotuotteet (Isoniemi ym., 2006; Vii-
taharju ym., 2014). Eniten käytetyt luomutuotteet 
ammattikeittiöissä ovat vilja- ja maitotuotteet sekä 
kasvikset (Ekocentria, 2014).
Luomun käyttö on yleisintä ravintoloissa, mutta 
julkisen sektorin ruokapalvelut ovat viime vuosina 
lisänneet vauhdikkaammin luomun käyttöä. Eniten 
luomua käytetään päiväkodeissa (6 % kilomääräi-
sistä raaka-aineista). Suurin lisäys luomutuottei-
den käytössä on hiljattain tapahtunut vanhusten 
ruokapalveluissa. Vaikkakin luomua käyttävien 
keittiöiden lukumäärä on lisääntynyt, niin luomu-
tuotteiden käyttötiheys on vähentynyt. Syitä tähän 
lienee parin viime vuoden aikana valinnut talou-
dellinen tilanne ja luomun hintataso. Luomua ha-
lutaan kuitenkin lisätä mahdollisuuksien mukaan 
ammattikeittiöissä. (Ekocentria, 2011; Ekocentria, 
2014) Luomutuotteiden osuus hankintarenkaiden 
ja -yksiköiden elintarvikeostoista on tällä hetkellä 
Suomessa keskimäärin noin viisi prosenttia. (Viita-
harju ym., 2014)
3.1  yleinen lähi- ja luoMu- 
 tuotteiDen käyttötilanne  
 aMMattikeittiöissä 
Viime vuosikymmenen aikana paikalliset tuotteet 
ja luomutuotteet ovat saaneet yhä vahvemman ja-
lansijan ammattikeittiöissä. Lähi- ja luomuruokaa 
kunnallisissa ruokapalveluissa koskeneissa tutki-
muksissa on todettu, että suhtautuminen lähiruo-
kaan on kunnallisissa suurkeittiöissä yleisesti varsin 
myönteistä ja useimmissa maakunnissa lähituottei-
den käytön uskotaan lisääntyvän. (Muukka ym., 
2008; Isoniemi ym., 2006; Viitaharju ym., 2014) 
Vuoden 2013 suurkeittiötutkimuksen mukaan 
enemmistö keittiöistä haluaisi lisätä enemminkin 
lähiruokatuotteita ja raaka-aineita kuin luomua. 
Kuitenkin enemmistö vastaajista haluaa lisätä luo-
mutuotteiden ja raaka-aineiden käyttöä tai vähin-
tään pitää käytön ennallaan. (Suurkeittiötutkimus, 
2013)
Julkisen sektorin ammattikeittiöiden lähiruoan 
käytössä on todettu olevan suuria kuntakohtaisia 
eroja. Paikallisesti tuotetun ruoan käyttöaste näyt-
täisi olevan korkeampi sellaisissa kunnissa, joissa 
ateriamäärät ovat pienempiä. Lähi- ja luomuruoan 
potentiaalisimmat käyttäjät löytyvät siten pienten 
ja maaseutumaisten kuntien ruokapalvelujen am-
mattikeittiöistä. Niiden rinnalle on viime aikoina 
tullut myös isoja kuntia ja kaupunkeja, jotka ovat 
ilmoittaneet sitoutuvansa luomu- ja lähiruoan käyt-
täjäksi. (Vänttinen & Korpi-Vartiainen, 2010)
Tulevaisuudessa ammattikeittiösektorilla val-
mistuskeittiöiden määrä näyttää vähenevän, kun 
taas jakelu- ja kuumennuskeittiöt yleistyvät ja siir-
tyminen suurempiin ruokapalveluyksiköihin jat-
kuu. Tämä suuntaus asettaa haasteensa myös lähi-
ruokatuotteille.  (Pohto, 2011) 
Hankintalakia usein syytetään lähiruoan osta-
misen mutkistajana. Lähiruokaa ei voi hankinta-
lainsäädännön perusteella mainita vaatimuksena 
tai vertailukriteerinä. Hankinnoissa voidaan kui-
tenkin käyttää kriteereinä elintarvikkeiden omi-
naisuuksia. Vaatimuksia voi esimerkiksi asettaa 
ympäristölaadulle, prosessille, jäljitettävyydelle, al-
kuperälle, tuotantotavalle ja toimitusketjun pituu-
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3.2  syitä lähi- ja luoMu- 
 tuotteiDen käyttöön ja  
 käyttäMättöMyyteen  
 on useita 
Julkiset ruokapalvelut näkevät lähialueen tuottei-
den käytön aluetaloudellisesti merkittävänä, koska 
ostettaessa paikallisia tuotteita rahavirrat jäävät 
alueelle. Lähiruoka on usein pienten ja keski-suur-
ten elintarvikeyritysten, jatkojalostajien ja tuotta-
jien tuottamaa, jolloin se antaa mahdollisuuden 
näille yrityksille. 
Myös itse tuotteet ovat syy niiden käytön lisään-
tymiseen ammattikeittiöissä. Tuotteisiin liitetään 
positiivisia mielikuvia tuoreudesta ja laadusta. Lä-
hituotteiden käytössä nähdään monia etuja: muun 
muassa tuotteet ovat tuoreita, turvallisia, niissä 
on vähemmän säilöntä- ja lisäaineita, tuotteiden 
jäljitettävyys on helpompaa (esim. alkuperän sel-
vittäminen helpompaa) ja ruokalistaan saadaan 
sesonginmukaista vaihtelua. (Vänttinen & Korpi-
Vartiainen, 2010; Isoniemi ym., 2006)
Valtakunnallisissa lähi- ja luomuruokatutki-
muksissa ja -selvityksissä on tullut esille erinäisiä 
syitä näiden tuotteiden käytön esteeksi. Julkisissa 
ruokapalveluissa lähiruoan käytön suurimmik-
si esteiksi usein mainitaan suurkeittiökäyttöön 
soveltuvien jalostettujen tuotteiden huono saa-
tavuus, paikallisten yrittäjien heikko tunnettuus, 
markkinoinnin ja alueellisen logistiikan puute sekä 
taloudelliset mahdollisuudet hankkia lähiruokaa. 
(Paananen & Forsmann-Hugg, 2005; Isoniemi ym. 
2006; Vänttinen & Korpi-Vartiainen, 2010) Näyt-
täisi siltä, että lähiruoan käyttöä julkiskeittiösek-
torilla voitaisiin edistää varmistamalla toimijoiden 
verkostoitumisen avulla elintarvikkeiden saatavuus 
ja riittävyys, lisäämällä asiakaslähtöistä tuotteista-
mista ja sujuvoittamalla logistiikkaa. 
Luomutuotteiden käytön motiiveiksi ammat-
tikeittiöt ovat maininneet mm. luomutuotteiden 
lisäaineettomuuden, asiakkaiden hyvinvoinnin ja 
toiveiden huomioimisen sekä ympäristösyyt (Aro-
laakso, 2013). Luomun käytön esteistä suurimpina 
on koettu julkisissa ruokapalveluissa tuotteiden 
huono saatavuus, erityisesti ammattikeittiöön so-
veltuvien tuotteiden osalta, ja korkea hinta (Isonie-
mi ym., 2006; Paananen & Forsmann-Hugg, 2005; 
Ekocentria, 2014). Kunnallisissa ruokapalveluissa 
määrärahojen riittävyys koetaan erityisesti luomu-
ruoan käytön esteeksi (Isoniemi ym., 2006).
kuva 5.  Luomukeräkaalia. Kuva Sirpa Piskonen.
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3.3   eteläsaVolaisten aMMatti- 
 keittiöiDen lähi- ja luoMu- 
 tuotteiDen käyttö ja tuote- 
 toiVeet
Paikallisen ruoan käyttö alueen julkiskeittiösek-
torilla selvitettiin hankintarenkailta ja -yksiköiltä 
saatujen hankintatietojen avulla. Hankintatiedot 
saatiin maakunnassa toimivilta hankintarenkailta: 
Savonlinnan seudun kuntayhtymän hankintaren-
kaalta ja Mikkelin seudun suurtalouksien hankin-
tarenkaalta ja Pieksämäen kaupungilta. Kyselyyn 
vastanneiden hankintarenkaiden ja -yksiköiden 
elintarvikehankintojen arvo vuodessa on noin 8,7 
miljoonaa euroa, mikä käsittää suurimman osan 
koko Etelä-Savon julkisen keittiön hankinnoista.
Elintarvikehankintatiedot käytiin läpi ja ne ja-
oteltiin paikallisiin (oma maakunta), kotimaisiin 
sekä ulkomaisiin tuotteisiin. Jaotteluperusteet oli-
vat seuraavat: 
	Paikallinen: tuotteessa käytetty maakunnan 
(eteläsavolaisia) raaka-aineita ja tuotantopa-
noksia
	Kotimainen: tuotteessa käytetty kotimaista raa-
ka-ainetta tai tuotantopanoksia
	Ulkomainen: tuotteessa käytetty ulkomaista 
raaka-ainetta tai tuotantopanoksia 
Lisäksi luomutuotteet ryhmiteltiin erikseen. Luo-
mutuotteet pystyttiin luokittelemaan luomuksi 
vain, jos ostoraporteissa oli selvästi merkintä luo-
musta.
Hankintayksiköiltä saatujen tietojen perusteella 
paikallisen ruoan osuus Etelä-Savon julkisten keit-
tiöiden elintarvikeostoista on kokonaisuudessaan 
noin 10 prosenttia. Koska paikallisten ostojen osalta 
tietoja ei saatu täysin kattavasti, on todennäköistä, 
että ostot omasta maakunnasta ovat suuremmat 
kuin tässä esitetyt. 
Paikallisten elintarvikkeiden osuus vaihtelee 
paljon hankintarenkaiden ja -yksiköiden välillä 
kuten myös tuoteryhmien välillä (ks. kuva 3). Esi-
merkiksi maito- ja myllytuotteita ei juurikaan osteta 
omasta maakunnasta, mutta muun muassa hedel-
mistä, marjoista ja kasviksista sekä leipomotuot-
teista ostetaan 20–30 prosenttia omasta maakun-
nasta. Joitakin tuotteita, kuten juureksia ja erilaisia 
kaaleja, voidaan keittiökohtaisesti ostaa jopa 90 
prosenttisesti maakunnasta. Käsittelemättömistä 
kasviksista, marjoista ja hedelmistä noin 12 pro-
senttia ostetaan omasta maakunnasta. Kalasta noin 
10 prosenttia ja lihasta noin prosentti ostetaan Ete-
lä-Savosta. Öljyissä ja rasvoissa, maitotuotteissa, kuva 6. Tuoreita sämpylöitä. Kuva Sirpa Piskonen.
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myllytuotteissa, muissa elintarvikkeissa ja juomissa 
oman maakunnan osuus jää selvästi alle prosenttiin 
tai jopa täysin nollaan.
Suurin osa Etelä-Savon julkisten keittiöiden 
käyttämistä elintarvikkeista on kotimaisia. Kaikista 
elintarvikkeista noin 80 prosenttia on suomalaisia. 
Kun eteläsavolaisten tuotteiden osuus on noin 10 
prosenttia elintarvikkeita, jää muun Suomen osuu-
deksi noin 70 prosenttia. Julkisten keittiöiden käyt-
tämästä lihasta ja maitotuotteista yli 90 prosenttia 
on kotimaista, pääasiassa muualta Suomesta ostet-
tua. Vähiten kotimaasta ostetaan käsittelemättömiä 
kasviksia, hedelmiä ja marjoja sekä kalaa, joista alle 
puolet ostetaan omasta maakunnasta tai muualta 
Suomesta. Käsittelemättömien kasvisten, hedel-
mien ja marjojen osalta melko alhaista kotimaisten 
tuotteiden osuutta selittää osaltaan se, että kaikkia 
hedelmiä, kasviksia ja marjojakaan ei ole saatavilla 
Suomesta.
Julkiset keittiöt ostavat ulkomailta noin 20 pro-
senttia elintarvikkeista. Eniten ulkomailta ostetaan 
käsittelemättömiä kasviksia, hedelmiä ja marjoja 
sekä kalaa, yli puolet tuoteryhmän ostoista. Euro-
määräisesti eniten ulkomailta ostetaan jalostettuja 
hedelmiä, kasviksia ja marjoja sekä muita elintar-
vikkeita, joita ostetaan ulkomailta yhteensä lähes 
miljoonalla eurolla vuodessa.
Etelä-Savon julkiset keittiöt käyttävät jonkin 
verran myös luomu tuotteita. Esimerkiksi maito-
tuotteissa, käsittelemättömissä kasviksissa, mar-
joissa ja hedelmissä sekä myllytuotteissa luomun 
osuus tulee selkeästi esiin, joissa kaikissa luomun 
osuus on noin kaksi prosenttia. Luomutuotteet ovat 
pääasiassa kotimaista luomua, mutta esimerkiksi 
muissa elintarvikkeissa ulkomaista luomua käyte-
tään enemmän kuin kotimaista luomua. Kun ote-
taan huomioon kaikki elintarvikkeet, jää luomun 
osuus kuitenkin hyvin pieneksi, alle prosenttiin kai-
kista elintarvikkeista.
Eteläsavolaisten ammattikeittiöiden luomu-
tuotteiden käyttö noudattaa pitkälti yleisesti am-
mattikeittiöissä käytettyjen luomutuotteiden vali-
koimaa eli pääpaino käytössä on luomukasviksissa 
ja -marjoissa, luomuvilja- sekä luomumaitotuot-
teissa.
Luomu- ja lähiruuan käytöstä, tuotetoiveista 
ja lähi- ja luomuruoan käytön esteistä ammatti-
keittiöissä laadittiin kyselylomake, joka lähetettiin 
eteläsavolaisille julkisille ja yksityisille ammattikeit-
tiöille. Tämän lisäksi haastateltiin tuotetoiveisiin 
liittyen kooltaan erikokoisia ruokapalvelun tuotta-
jia. Haastateltavat toimivat julkisella sektorilla. 
Kyselyn ja haastattelun vastauksissa nousi esille 
kasviksiin ja kalaan liittyvät tuotetoiveet. Erityisesti 
toivottiin esikäsiteltyjä juureksia ja kasviksia. Ka-
latuotteisiin liittyi myös toive, että ne olisivat sopi-
vassa muodossa ruoanlaittoa varten. Esimerkkeinä 
tuotiin esille mm. järvikalapihvit, kalamassa, sär-
kipullat. Luomutuotetoiveet kohdistuivat vahvasti 
juureksiin ja vihanneksiin ja ne toivottiin esikäsi-
teltyinä. Tällä tarkoitettiin kuorintaa, mutta myös 
pilkontaa ja kuutiointia. Kausituotetoiveet koostui-
vat luonnontuotteista.  Sesonkituotteista marjat ja 
sienet olivat eniten toivottuja. Myös vuodenajan-
mukaiset kasvikset ovat kaivattuja. Yhteenvetona 
tuotetoiveista voidaan sanoa, että eniten toivottuja 
lähi- ja luomutuotteita olivat esikäsitellyt juurekset/
kasvikset (myös luomuna) sekä järvikalatuotteet.
kuva 7.  Etelä-Savon julkisten keittiöiden elintarvikkeiden käyttö. (Määttä ym., 2013)
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Nykyisten ravitsemussuosituksien mukaan suosi-
tellaan kasvisten lisäämistä. Suosituksen mukaan 
juureksia, vihanneksia, marjoja, hedelmiä ja sieniä 
tulisi nauttia vähintään 500 g päivässä. Tästä mää-
rästä puolet tulisi olla juureksia ja vihanneksia ja 
lisäksi osa suositellaan nautittavan kypsentämättö-
minä.  Ruokapalveluissa uudet ravitsemussuosituk-
set voivat edellyttää kasvisten tarjonnan lisäämistä.
Eteläsavolaisista ammattikeittiöiltä tiedustel-
tiin mitkä asiat vaikuttavat tuoreiden kasvisten ja 
juureksien käyttämiseen, etenkin jos niitä tulisi 
lisätä entisestä. Ammattikeittiöiden kommenttien 
perusteella voidaan todeta, että tuoreiden kasvisten 
ja juuresten käyttöön lisäävästi vaikuttaa tuotteiden 
sopivuus ammattikeittiöön (valikoima, esikäsittely-
aste, laatu) sekä hankintoihin käytössä olevan mää-
rärahan suuruus. Lisäksi valmis reseptiikka koettiin 
myös tukevan kasvisten lisäkäyttöä. 
Eteläsavolaisten ammattikeittiöiden näkemyk-
set lähi- ja luomutuotteiden käytön esteistä ovat 
yhtenevät valtakunnallisissa selvityksissä esiin 
tulleiden käytön esteiden kanssa. Yleisimmät syyt 
lähituotteiden käytön esteinä ammattikeittiöiden 
mukaan ovat tiedon puute alueen tuottajista ja 
tuotteista sekä toimitusvarmuus. Vastaavasti syitä 
luomutuotteiden käytön esteiksi mainitaan hinta, 
tiedon puute alueen tuottajista ja toimitusvarmuus. 
Suurimmat mutkat lähiruoan käytölle kunnallisissa 
ruokapalveluissa näyttäisivät siis löytyvän tuottei-
den saatavuudesta ja soveltuvuudesta sekä kuntien 
rajallisista määrärahoista. 
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4 pilotoinnit lähi- ja luoMuruoan  
 kehittäMisVälineenä – esiMerkkejä  
 ja kokeMuksia etelä-saVosta 
	kehittää ketjuja tunnistettujen ongelmakohtien 
osalta.
Tuoteketjujen kehittämisessä lähdettiin liikkeelle 
analysoimalla mitkä tuotteet ovat mahdollisia alku-
tuotannon, jalostuksen ja logistiikan näkökulmasta 
katsottuna tuottaa, jalostaa ja toimittaa ammatti-
keittiöille maakuntalähtöisesti.
Toinen tärkeä näkökulma oli ammattikeittiöi-
den tarpeet; millaisia tuotteita keittiöt toivoivat.
Ammattikeittiöiden tuotetoiveita olivat esikä-
sitellyt kasvikset ja juurekset sekä sisävesikalatuot-
teet. Luomutuotteista toivottiin kuorittuja luomu-
juureksia tai muuten esikäsiteltyjä luomukasviksia. 
Pilotointien ideana oli valita 1–2 tuotetta, jonka 
kautta  tarkasteltiin ketjun toimintaa. 
Pilotoitavien tuotteiden valinnassa käytettiin 
SWOT-analyysiä. Analyysia voidaan hyödyntää 
laajalti eri asioiden arvioinnissa. SWOT:n avulla ar-
viointiin seuraavien tuoteketjujen vahvuudet, mah-
dollisuudet, heikkoudet ja uhat.
	Kuorittu luomuporkkana
	Parsakaalituotteet
	Luomukasvispakasteet
Seuraavalla sivulla on esitetty kolmen tuotteen osal-
ta SWOT-analyysit.
Miten siis saataisiin lisää lähi- ja luomuruokatuot-
teita ammattikeittiöiden pöytään?
Maukas -hankkeessa lähi- ja luomuruoan saa-
tavuuden ja soveltuvuuden edistämiseksi ryhdyttiin 
konkreettisesti rakentamaan ja pilotoimaan tuote-
ketjuja pellolta pöytään. 
Pilotointi tarkoittaa kokeilua, testiä ja harjoitus-
ta. Sitä voidaan käyttää myös kehittämisen välinee-
nä. Pilotoinnin avulla voidaan testata käytännössä 
esimerkiksi toimintamallin toimivuutta tietyssä toi-
mintaympäristössä. Pilottien avulla voidaan myös 
muodostaa hyviä esimerkkejä toimivista palvelu-
prosesseista, työskentelytavoista tai toimintamal-
leista. 
MAUKAS-hankkeessa pilotointien avulla tes-
tattiin luomun reitti pellolta pöytään ja tarkasteltiin 
luomuketjun toimivuutta käytännön kautta. Pilotti-
en pohjalta voitiin luoda Luomua pellolta pöytään 
-konsepti.  Konseptissa on määritelty miten tuote-
ketju voidaan rakentaa pellolta pöytään ja mitä eri 
vaiheessa on otettava huomioon onnistuneen ket-
jun synnyttämiseksi.
Pilotoinnin tavoitteena oli 
	hahmottaa eri tuotteisiin tarvittavien elintarvi-
keketjun vaiheet
	tunnistaa elintarvikeketjun haasteet ja ongel-
makohdat
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tuote: kuorittu luomuporkkana
VahVuuDet MahDollisuuDet
•	 maakunnassa merkittävää luomuporkkanan alkutuo-
tantoa
•	 ammattimainen toiminta luomuporkkanan viljelyssä ja 
pakkaamisessa vähittäistavarakaupan puolella
•	 logistiikka osittain valmiina
•	 tuote on monikäyttöinen keittiöissä
•	 tuottajan näkökulmasta: luomuporkkanan II-luokan 
hyödyntäminen
•	 keittiön näkökulmasta: paikallisen ja luomutuotteen 
saaminen samanaikaisesti
heikkouDet uhat
•	 liian pienet kertaerät nostavat hintaa
•	 useita pieniä eriä viikossa (sillä kuoritun porkkanan 
säilyvyys on rajallinen) 
•	 tilaukset satunnaisia
•	 nouseeko hinta ylipäätänsä liian korkeaksi
•	 kuorintaa ei välttämättä pystytä tekemään maa-
kunnassa (luomuhyväksyttyä kuorimoa ei ole, eikä 
alihankintasopimusta)
•	 luomuporkkanan riittämättömyys
•	 ammattikeittiöt eivät saa tuotetta tasaisesti koko 
vuotta - > sitoutuminen?
tuote: Valmiit parsakaalinuput (tavanomainen ja luomu)
VahVuuDet MahDollisuuDet
•	 maakunnassa merkittävää parsakaalin alkutuotantoa
•	 ammattimainen toiminta parsakaalin viljelyssä ja pak-
kaamisessa vähittäistavarakaupan puolella
•	 logistiikka osittain valmiina
•	 tuote sopii myös ammattikeittiösektorin lisäksi jatkoja-
lostukseen ainesosaksi (markkinat myös elintarvikete-
ollisuudessa)
•	 tuottajan näkökulmasta: vh-markkinoiden ollessa ”tu-
kossa” vaihtoehtoinen väylä saada tuotetta eteenpäin
•	 keittiön näkökulmasta: tuorevalikoiman laajentaminen 
lähituotteella
•	 mahdollisuus hyödyntää myös parsakaalin varsi 
erikseen
•	 prosessi pystytään rakentamaan helposti ja suhteelli-
sen edullisesti (laiteinvestointi)
heikkouDet uhat
•	 liian pienet kertaerät nostavat hintaa
•	 tilaukset satunnaisia
•	 onko luomuparsakaalin nupun hinta liian kallis julkisen 
sektorin keittiölle?
•	 parsakaalin riittämättömyys
•	 kausituote: ammattikeittiöt eivät saa tuotetta koko 
vuotta - > sitoutuminen?
 
 
tuote: luomukasvispakasteet  
VahVuuDet MahDollisuuDet
•	 maakunnassa merkittävää luomuraaka-ainetuotantoa
•	 logistiikka osittain valmiina
•	 tuote sopii ammattikeittiösektorin lisäksi myös jatkoja-
lostukseen ainesosaksi (markkinat myös elintarvikete-
ollisuudessa)
•	 tuottajan näkökulmasta: varaventtiili vh-markkinoiden 
ollessa ”tukossa” 
•	 keittiön näkökulmasta: helppokäyttöinen ja säilyvä
•	 ammattikeittiöt arvostavat kotimaista luomua enem-
män kuin ulkomaista
heikkouDet uhat
•	 maakunnassa ei ole pakasteiden prosessointiin sopivia 
laitteita
•	 prosessointi vaatii isot investoinnit
•	 pakasteiden teettäminen alihankinta ei ole tällä hetkel-
lä mahdollista 
•	 luomuraaka-aineen riittämättömyys
•	 satovaihtelut
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Pilotoitaviksi tuotteiksi valikoituivat kuorittu luo-
muporkkana sekä tavanomaiset ja luomuparsa-
kaalinuput. Pilotit suunniteltiin yhdessä ammat-
tikeittiöiden, tuottajien, jalostajien ja keittiöiden 
hankintatukkujen kanssa. Pilotointia varten tehtiin 
selvityksiä maakunnan eri toimijoista ja mahdolli-
suuksista erityisesti luomuketjua varten. Muun mu-
assa selvitettiin maakunnassa toimivat kuorimot ja 
niiden luomukuorintamahdollisuudet. 
Pilottien suunnittelussa ja toteuttamisessa nou-
datettiin seuraavaa kuusivaiheista toimintamallia:
lähi- ja luoMutuoteketjujen pilottien 
rakentaMinen pellolta keittiöön
1. selVitetään aMMattikeittiöiDen tuote-
tarpeet
 MAUKAS-hankkeessa tehtiin aluksi laaja kysely 
maakunnan ammattikeittiöille, jossa selvitet-
tiin millaisille lähi- ja luomutuotteille olisi ky-
syntää. Kyselyä täydennettiin haastattelemalla 
erikokoisia ammattikeittiöitä. Haastatteluilla 
haluttiin saada yksityiskohtaisempaa tietoa tuo-
tetarpeista. Samalla myös sitoutettiin ammatti-
keittiöt mukaan kokeiluihin. 
2. Valitaan 1–3 tuotetta, joista Valikoituu 
pilotoitaVa tuote
 Kyselyn ja haastattelujen pohjalta valittiin 1-3 
tuotetta, joista jatkettiin keskustelua ammat-
tikeittiöiden kanssa. Jokaisen pilotointiin mu-
kaan ilmoittautuneen keittiön kanssa käytiin 
läpi seuraavat asiat valittujen 1-3 tuotteen osal-
ta: 
	Mitkä ovat laatuvaatimukset?
	Pakkausvaatimukset (Pakkausmateriaali, 
-koko)
	Nykyinen hankintakanava, mahdolliset 
muut hankintakanavat (logistiikka)
	Tilaus/toimitusrytmi
	Suunnitelma palautteen keräämiseksi 
keittiön henkilökunnalta ja asiakkailta.
 
 Keskustelujen pohjalta pilotoitavaksi valikoitui 
tuote, jota kohtaan oli kysyntää ja joka oli mah-
dollista toteuttaa nykyisen alkutuotannon ja ja-
lostuksen näkökulmasta.
3. etsitään ja kontaktoiDaan ketjun 
 toiMijat
 Ydin kysymys tässä vaiheessa oli: Löytyvätkö ne 
kaikki elintarvikeketjun toimijat, joita toimitus-
ketju vaatii? Ketjun toteuttamista varten etsit-
tiin alkutuottaja/alkutuottajat ja jalostaja. Ketju 
oli sovitettava logistisesti keittiöiden normaaliin 
tilaus-/toimitusrytmiin sekä keittiöiden nor-
maalisti käytössä olevaan hankintakanavaan. 
Käytännössä tämä vaihe vaatii yhteydenottoja 
tuottajiin, jalostajiin ja selvittelyä miten tuote 
saadaan sovitettua ammattikeittiöiden normaa-
liin hankintakanavaan. 
 Tässä vaiheessa voi ilmetä tarve tuotekehi-
tyksellisille toimenpiteille tai tuotteen muulle 
testaamiselle ennen kuin tuotetta pilotoidaan 
todellisessa tilanteessa. Tässä vaiheessa on hyvä 
varmistua esimerkiksi tuotteen mikrobiologi-
sesta laadusta tai ravintoainesisällöstä, jos tuot-
teen loppukäyttö sitä edellyttää. 
4. ketjun osien kokoontuMinen –  
MuoDostetaan yhteinen näkeMys
 Selvittelyn lopputuloksena muodostettiin yh-
teinen näkemys ja toteutussuunnitelma aika-
tauluineen siitä miten tuote saadaan pellolta 
ammattikeittiöön toivotulla tavalla. 
5. toteutettiin pilotointi
 Pilotoinnissa toteutettiin konkreettisesti tuot-
teen tie pellolta ammattikeittiöön sovitun suun-
nitelman mukaisesti. Tarvittaessa tässä vaihees-
sa voidaan ottaa näytteet tuotteista ja toimittaa 
analysointiin. Tätä varten on hyvä olla valmiiksi 
laadittuna tuotteiden analysointisuunnitelma 
(esim. mikrobiologiset määritykset, ravintoai-
nesisältömääritykset).
 Mikäli asiakkaiden palautteen keräämisestä 
ruokapalvelun käyttäjiltä on sovittu, suoritetaan 
palautteen kerääminen.
6. piDetään palautepaja
 Palautepajassa käydään läpi keittiöiden koke-
mukset ja mielipiteet tuotteesta ja asiakaspa-
lautteet. Lisäksi analysoidaan ketjun eri osien 
toimivuus ja hinnanmuodostuminen.
 Palautepajassa voidaan nostaa esiin myös lisä-
kehittämistarpeita kyseisen tuotteen osalta.
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esiMerkki: Miten kuoritun luoMupork-
kanan pilotointi toteutettiin?
1. selVitettiin aMMattikeittiöiDen tuote-
tarpeet
 Kyselyssä ja haastattelussa nousi esille mm. esi-
käsitellyt kasvikset. Haastattelukierroksella si-
toutettiin ammattikeittiöt mukaan kokeiluihin. 
2. Valittiin 1-3 tuotetta, joista Valikoitui 
pilotoitaVa tuote
 Valitut tuotteet olivat: kuorittu luomuporkka-
na, parsakaalituotteet, luomukasvispakasteet, 
pesty tai kuorittu luomuperuna. Pilotointiin 
mukaan ilmoittautuneen keittiön kanssa käy-
tiin läpi kunkin tuotteen osalta tarkemmat tuo-
tekohtaiset vaatimukset.
 
 Keskustelujen pohjalta pilotointiin valikoitui 
kuorittu luomuporkkana, koska ammattikeitti-
öt pysyivät käyttämään sitä monipuolisesti sekä 
tuote oli mahdollista toteuttaa nykyisen alku-
tuotannon ja jalostuksen näkökulmasta. 
3. etsittiin ja kontaktoitiin ketjun toiMi-
jat
 Pilotointia varten oli jo aikaisemmin tehty sel-
vityksiä maakunnan eri toimijoista ja mahdolli-
suuksista erityisesti luomuketjua varten. Lisäksi 
selvitettiin maakunnassa toimivat kuorimot ja 
niiden luomukuorintamahdollisuudet. Ketjun 
toteuttamista varten kontaktoitiin luomupork-
kanatuottaja ja jalostaja, joka tässä tapauksessa 
oli luomusertifioitu kuorimo. Mukaan kokei-
luun ilmoittautuneiden ammattikeittiöiden 
hankintakanavana toimi paikallinen palvelu-
tukku. Tuote ei tarvinnut tuotekehitystä eikä 
nähty tarvetta tehdä ennakkoon mikrobiologi-
sia tai muita laadullisia määrityksiä.
4. ketjun osien kokoontuMinen – 
 MuoDostettiin yhteinen näkeMys
 Yhteinen näkemys kokeilun toteuttamista ja ai-
kataulusta hyväksyttiin. 
5. toteutettiin pilotointi
 Tavoitteena oli, että kuoritut luomuporkkanat 
olivat keittiöillä maanantaiaamuna. Jalostuk-
sen ja logistiikan vuoksi tämä tarkoitti sitä, että 
kuorinta tehtiin perjantaina, jolloin tavara pääsi 
lähtemään kuljetuspalveluyrityksen terminaa-
lista sunnuntaina Mikkeliin. Näin mahdollis-
tettiin paikallisjakelu maanantaina keittiöille. 
Kuoritun luomuporkkanan ketjun kokeilussa 
luomuporkkanan tuottaja toimitti pestyt pork-
kanat kuorimoon. Kuorimo toimitti puolestaan 
kuoritut ja 10 kilon pusseihin pakatut luomu-
porkkanat kuljetuspalveluntarjoajan terminaa-
liin, josta tavara toimitettiin paikallistukkutoi-
mijalle. Paikallistukku jakeli tuotteet kolmelle 
eri keittiölle. Keittiökohtaiset tilausmäärät vaih-
telivat välillä 20 kg – 240 kg.
 Pilotoitavan ketjun osat olivat ammattimaisia 
toimijoita, joten esimerkiksi mikrobiologisille 
määrityksille ei ennen pilottia nähty aihetta. 
Kuorittujen porkkanoiden säilyvyyden seuraa-
miseksi otettiin näytteet ja toimitettiin labora-
torioon. 
 
Paikallistukku 
Jakelu ammattikeittiöille 
Tuottaja 
Raaka-aine: luomuporkkana 
Jalostaja 
Pesu, kuorinta, pakkaaminen 
(10 kg muovipussi) 
Kuljetuspalveluyritys 
Kuljetus paikallistukkurille 
Ammattikeittiöt 
Keittiö 1  Keittiö 2   Keittiö 3 
kuva 8.   Kuoritun luomuporkkanan ketjun vaiheet pel-
lolta ammattikeittiöön.
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Pilotoinnissa mukana olevien keittiöiden kanssa 
oli sovittu asiakaskyselystä tietylle kohde-
ryhmälle. Asiakaskysely toteutettiin julkisen sek-
torin ruokailijoille (koulun ala-asteen oppilaille). 
Toimipisteessä porkkanat tarjoiltiin ns. käspalana 
(porkkanapala). Hyvin helppo, hauska ja helposti 
ymmärrettävä tapa kysyä mielipiteitä ala-asteikäi-
siltä lapsilta on pyytää oppilaita ympyröimään mie-
lipidettä parhaiten kuvaava ilme (kuva 9). 
kuva 9.   Asiakaskyselyn tuloksia. Eniten ääniä (75 %) sai 
hymyilevät kasvot, joten voidaan todeta, että 
luomuporkkanat maistuivat hyvin lapsille.
6. piDettiin palautepaja
 Kuoritut luomuporkkanat olivat keittiöillä aika-
taulun mukaisesti ja laatuun oltiin tyytyväisiä.
 Päätelmät kokeilusta: Keittiöiltä tullut palaute 
oli, että tuote oli hyvän laatuista ja toimitukset 
onnistuivat hyvin. Kuluttajaselvitysten mukaan 
myös asiakkaat olivat tyytyväisiä tuotteeseen. 
Näissä esimerkeissä luomuketjussa kuoritulle 
tavaralle tuli monta vaihetta (jalostusvaihe, kul-
jetusvaiheet).
Pilotoinnissa esiin tulleet haasteet ja niiden 
ratkaisuvaihtoehdot:
	Haaste 1: 
	 Luomusertifioidun jalostajan puuttuminen 
alueelta: pilotointivaiheessa luomusertifioitua 
kuorimoa ei ollut maakunnassa, joten lähellä 
tuotettu raaka-aine kävi naapurimaakunnassa 
jalostettavana. 
 Ratkaisuvaihtoehto: Luomulainsäädäntöuudis-
tuksen mukaan jalostus on mahdollista muis-
sakin kuin luomuhyväksytyissä kuorimoissa 
tuottajan ja jalostajan välisellä ns. alihankinta-
sopimuksella. 
	Haaste 2: 
 Aikataulutus: tuotteen käyttöiän maksimoin-
ti ammattikeittiössä vaatii ketjun muun osan 
sovittamista, jopa joustamista (esim. kuorinta 
sunnuntaina, jotta tuote olisi käytettävissä 5 
vrk).
       12                                     23                  105
kuva 10.  Pestyjä porkkanoita. Kuva Marjo-Särkkä-Tirkkonen.
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 Ratkaisuvaihtoehtoja: Tuotteen säilyvyyden 
lisääminen esimerkiksi pakkausteknisillä toi-
menpiteillä. Vaihtoehtoisesti asia voidaan rat-
kaista tavarantoimituskertoja lisäämällä, tai 
ratkaisua voi myös hakea miettimällä kuoritun 
luomuporkkanan tarjonta-ajankohtia ottaen 
huomioon toimitusketjun ja tuotteen säilyvyy-
den.
	Haaste 3: 
 Pienet yksittäiset tilauserät: yleensä pienten eri-
en kuljetus ei ole tehokasta ja lisää kuljetuskus-
tannuksia.
 Ratkaisuvaihtoehto: Tuottajan ja jalostajan nä-
kökulmasta oleellista olisi saada riittävän iso 
määrä jalostukseen ja kuljetukseen per tilaus-
kerta, vaikkakin määrä jakautuisi lopulta use-
aan keittiön. Eli mieluummin yksi iso erä vii-
kossa, kuin kolme pientä erillistä erää. Riittävän 
kertatilauksen aikaansaamiseksi voisi selvittää 
olisiko mahdollista samalla jakelualueella sijait-
sevien keittiöiden tilata tiettyjä tuotteita samoil-
le viikoille tai samaan ajankohtaan. Onnistuisi-
ko esimerkiksi kiinteät tilaus- ja toimituspäivät 
viikoittain?
esiMerkki: Miten luoMuparsakaalin 
pilotointi toteutettiin?
Etelä-Savo on valtakunnallisesti merkittävä parsa-
kaalin tuotantoalue. Myös luomuparsakaalia maa-
kunnassa viljellään valtakunnantasolla merkittäväl-
lä hehtaarialalla. Tämän pilotoinnin lähtökohtana 
oli alueellisen tuoreen sesonkituotteen ketjun kehit-
täminen ammattikeittiöihin. Pilotoitavan tuotteen 
valinnassa painoi myös alueen tuotantopotentiaali. 
1. selVitettiin aMMattikeittiöiDen tuote-
tarpeet ja saMalla aMMattikeittiöiDen 
kiinnostus kokeiluun
 Tässä kokeilussa lähtökohtana oli ammatti-
keittiöiden toive saada lisää luomutuotteita. 
Yhdessä pohdittiin eri vaihtoehtoja ja päädyt-
tiin kokeilemaan valmiiksi leikattua luomupar-
sakaalinuppua. Parsakaali on yleisesti käytetty 
lämmin lisäke lounaalla. Julkisella puolella käy-
tetään useimmiten pakastettua parsakaalia.
2. Valittiin 1–3 tuotetta, joista Valikoitui 
pilotoitaVa tuote
 Tuoreparsakaalituotteissa oli mahdollista hyö-
dyntää myös varsiosa. Pilotoitaviksi tuotteiksi 
määrittyi sekä parsakaalinuppu sekä parsakaa-
lin varsi. Keittiöiden kanssa sovittiin toimitus-
ajankohta ja tarvittavat kilomäärät. 
3. etsittiin ja kontaktoitiin ketjun toiMi-
jat
 Pilotointia varten oli jo aikaisemmin tehty sel-
vityksiä maakunnan eri toimijoista ja mahdolli-
suuksista erityisesti luomuketjua varten. Ketjun 
toteuttamista varten kontaktoitiin luomupar-
sakaalituottaja ja selvitettiin miten parsakaali 
saataisiin prosessoitua nupuksi. Mukaan ko-
keiluun ilmoittautuneiden ammattikeittiöiden 
hankintakanavana toimi paikallinen palvelu-
tukku. Tuote ei tarvinnut varsinaisesti tuote-
kehitystä eikä nähty tarvetta tehdä ennakkoon 
mikrobiologisia tai muita laadullisia määrityk-
siä.
4. ketjun osien kokoontuMinen – 
 MuoDostettiin yhteinen näkeMys
 Sovitettiin kaikkien toimijoiden kanssa toimen-
piteet ja aikataulut kokeilun toteuttamiseksi. 
kuva 11.  Luomuparsakaaliketjun vaiheet.
 
Paikallistukku 
Jakelu ammattikeittiöille 
Tuottaja 
Raaka-aine: luomuparsakaali. 
Jalostus tuottajan toimesta: Pilkonta,  
pakkaaminen (10 kg pussitettu laatikko)  
Kuljetus paikallistukkuun (viljelijä itse) 
Ammattikeittiöt 
Keittiö 1  Keittiö 2 
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kuva 12.  Parsakaalin nupun irrotuslaite (Air-Driven Broccoli Floret, Model BFM2). Kuva Hanna-Maija Väisänen
5. suoritettiin pilotointi
 Parsakaaliketju oli seuraava: tuottaja valmis-
ti ja toimitti tuotteen tukkuun, niin että se oli 
jaettavissa paikallisjakelun kautta keittiöihin. 
Paikallisjakelu tapahtui tiistaina, jolloin tuotta-
ja toimitti parsakaalit edellispäivänä tukkuun. 
Nuput pakattiin 10 kg:n pussitettuun laatik-
koon. Kaikkiaan parsakaalin nuppuosaa meni 
kahdelle keittiölle yhteensä 50 kg.  Toiseen keit-
tiöön meni myös parsakaalin varsiosat. Paikal-
listukku jakeli tuotteet kahdelle eri keittiölle. 
 Pilotoitavan ketjun osat olivat ammattimaisia 
toimijoita, joten esimerkiksi mikrobiologisille 
määrityksille ei ennen pilottia nähty aihetta. 
6. piDettiin palautepaja
 Ammattikeittiöissä parsakaali höyrytettiin ja 
tarjoiltiin lämpimänä kasvislisäkkeenä. Am-
mattikeittiöiden palautteen mukaan parsa-
kaalin nuput olivat hyvän kokoisia ja sopivia 
käyttötarkoitukseen. Varsiosasta tehtiin kuu-
tioterällä kuutioita ja paistettiin uunissa maus-
teiden ja öljyn kanssa sekä toinen käyttötapa 
oli suikalointi suikaleterällä ja ne kypsennettiin 
porkkanan kanssa wokin tyyliin. Varsiosa oli 
helppo hyödyntää eikä sitä tarvinnut kuoria ol-
lenkaan.
 Nupuista eikä varsista tullut lainkaan hukkaa. 
Asiakkaat vastaanottivat tuotteen hyvin. Keitti-
öt olivat tyytyväisiä toimitukseen, koska tavara 
tuli heidän normaalin hankintakanavan kautta.
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Pilotoinnissa esiin tulleet haasteet ja 
niiden ratkaisuvaihtoehdot: 
	Haaste 1: 
 Hinta ja hinnoittelu: Tuore luomuparsakaali on 
lähtökohtaisesti julkiselle keittiölle kallis raaka-
aine ja jalostettuna (nuppuna) hinta nousee 
korkeaksi. Miten voidaan saada hinta kohtuul-
liselle tasolle?
 Ratkaisuvaihtoehtoja: Yksi vaihtoehto on se, 
että myös parsakaalin varsiosa hyödynnetään. 
Keittiölle voidaan myydä nuppu joko varsiosan 
kanssa tai ilman. Nupun hinta on tällöin edulli-
sempi, jos ostaa myös varsiosan. 
	Haaste 2: 
 Pienet ja satunnaiset tilauserät: yleensä pienten 
erien kuljetus ei ole tehokasta ja lisää kuljetus-
kustannuksia.
 Ratkaisuvaihtoehto: Tuottajan ja jalostajan nä-
kökulmasta oleellista olisi saada riittävän iso 
määrä jalostukseen ja kuljetukseen per tilaus-
kerta, vaikkakin määrä jakautuisi lopulta use-
aan keittiön. Eli mieluummin yksi iso erä vii-
kossa, kuin kolme pientä erillistä erää. Riittävän 
kertatilauksen aikaansaamiseksi voisi selvittää 
olisiko mahdollista samalla jakelualueella sijait-
sevien keittiöiden tilata tiettyjä tuotteita samoil-
le viikoille tai samaan ajankohtaan. 
Muita pilotoinneista esiin nousseita 
huomioita: 
	Ammattikeittiöt ovat kiinnostuneita uusista 
tuotteista, ja yleensä ovat innostuneita olemaan 
mukana pilotoinneissa.
	Yksinkertainenkin tuote voi olla haluttu.
	Tuote (yksikertainenkin) voi kulkea pitkiä mat-
koja tuottajalta keittiöön.
	On tärkeää saada ammattikeittiö tutustumaan 
tuotteeseen -> hyvät kokemukset auttavat ”keit-
tiöiden ovien aukeamisessa”.
	Ammattikeittiöt eivät tunne alueen tuotantoa 
eivätkä jalosteita, joten tuottajien ja jalostajien 
tulisi olla aktiivisia ottamaan yhteyttä.
	Tuotteen käyttömahdollisuudet eroavat am-
mattikeittiöiden kesken (esim. luomuparsakaa-
lin tapauksessa: toinen julkinen keittiö voi ottaa 
varren ja hyödyntää sen ja toinen keittiö taas ei).
Päätelmiä luomuketjujen pilotoinneista
Pilotoinneissa mukana olleilta keittiöiltä tullut pa-
laute oli, että tuotteet olivat hyvän laatuisia ja toi-
mitukset onnistuivat hyvin (sekä luomuporkkana 
ja luomuparsakaali). Asiakaskyselyn mukaan myös 
asiakkaat olivat tyytyväisiä tuotteisiin. Lisäksi hävi-
kin määrä oli lähes olematon. Näissä esimerkeissä 
luomuketjussa kuoritulle porkkanalle tuli monta 
vaihetta (jalostusvaihe, useat kuljetusvaiheet). Luo-
mutuotteet ovat lähtökohtaisesti kalliimpia kuin 
tavanomaisesti tuotetut suurempien tuotantokus-
tannusten vuoksi (Iivonen ym., 2014), joten useat 
kuljetukset voivat nostaa entisestään hintaa. Lisäksi 
luomussa erikoisemmat ja arvokkaammat kasvit, 
kuten parsakaali, edellyttää, että koko kasvi olisi 
pyrittävä käyttämään hyväksi. Pelkän nuppuosan 
hinta nousee muutoin liian korkeaksi ammattikeit-
tiöille. Toinen asia, jolla hintaan voitaisiin jossain 
määrin vaikuttaa, on kiinteät tilaus- ja toimituspäi-
vät.  Tällöin tuottaja voi yhtenä päivänä toimittaa 
tai toimituttaa keskitetysti isomman erän kerralla. 
Erä jakaantuisi kuitenkin useampaan keittiöön. 
Toimituksien onnistumisen edellytyksenä näyttäisi 
olevan paikallistukkuri (tai muu keittiöille vakiintu-
nut tukkutoimittaja), jonka kautta luomukin toimi-
tetaan muiden tuotteiden mukana.
Lähi- ja luomuketjuissa haasteet ja ongelmat voivat 
liittyä seuraaviin asioihin: 
	ketjun vaiheen puuttuminen (esim. tarvittavan 
jalostuksen puute)
	hinta
	pienet ja satunnaiset toimituserät
	keittiöiden lähi- ja luomutuotteiden saatavuu-
desta tiedottaminen (keittiöt toivovat yhteyden-
ottoja)kuva 13.  Leikattu luomuparsakaalin nuppu. Kuva Marjo Särkkä-Tirkkonen
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5 julkisten keittiöiDen  
 paikallisten elintarVikeostojen  
 aluetalouDelliset Vaikutukset  
 susanna Määttä, hannu törMä, hanna-Maija Väisänen
5.1  aluetalousVaikutuksien  
 tarkastelu Maakuntatasolla 
Julkisen ammattikeittiösektorin mukaan yksi haas-
te lähiruoan käytölle on sen ostamiseen varattavien 
määrärahojen pienuus sekä puute sellaisista päät-
täjiin vaikuttavista argumenteista, joilla riittävää 
määrärahaa voidaan perustella. Voisiko siis esimer-
kiksi paikallisten elintarvikkeiden hankinnan työl-
lisyysvaikutuksilla perustella lähiruokaan käytettä-
vien määrärahojen lisäämistä julkisella sektorilla? 
MAUKAS-hankkeen toimesta selvitettiin Etelä-
Savon julkisissa ruokapalveluissa käytettävien pai-
kallisten tuotteiden aluetalousvaikutukset. Selvitys 
tarkasteli koko Etelä-Savon maakunnan osalta 
ruoantuotannon aluetaloudellisia vaikutuksia, lä-
hiruoan käyttöä alueen julkisissa keittiöissä ja sen 
vaikutuksia aluetalouteen.  
Vaikutuslaskelmat toteutettiin Helsingin yli-
opiston Ruralia-instituutissa kehitetyllä yleisen 
tasapainon RegFin-mallilla. Tulosten mukaan 
Etelä-Savon elintarviketeollisuudella ja maatalou-
della on merkittävä vaikutus maakunnan talouteen 
ja työllisyyteen. Elintarviketeollisuuden vaikutus 
maakunnan BKT:hen on noin 165 miljoonaa euroa 
ja työllisyyteen 1 714 henkilötyövuotta. Vastaavas-
ti maatalouden vaikutus Etelä-Savon talouteen ja 
työllisyyteen on noin 158 miljoonaa euroa ja 5 025 
henkilötyövuotta.
Etelä-Savon alueella toimivilta hankintaren-
kailta ja -yksiköiltä saatujen tietojen mukaan maa-
kunnan julkiset keittiöt ostavat noin 10 prosenttia 
elintarvikkeista omasta maakunnasta.
Prosenttiluku on todennäköisesti suurempi, 
koska kaikkia paikallisostoja ei pystytty selvittä-
mään ja täten saamaan mukaan laskelmiin. Oman 
maakunnan keskimääräinen osuus on vielä vaati-
maton, mutta tuoteryhmäkohtaiset erot paikallis-
tuotteiden osuuksissa ovat suuret. Eniten omas-
ta maakunnasta ostetaan hedelmiä, kasviksia ja 
marjoja sekä leipomotuotteita. Muualta Suomesta 
ostetaan noin 70 prosenttia ja ulkomailta noin 20 
prosenttia elintarvikkeista.
Näiden tietojen perusteella paikallisten elintar-
vikkeiden käyttö Etelä-Savon julkisissa keittiöissä 
on vielä melko vähäistä, mutta sitä lienee mahdollis-
ta nostaa julkisten hankintojen säätelystä huolimat-
ta. Myös Etelä-Savon maatalouden ja elintarviketa-
louden rakenteet mahdollistavat käytön lisäämisen. 
Julkisten keittiöiden elintarvikehankinnoille olisi 
hyvä laatia muun muassa selvät pelisäännöt, joissa 
korostuu tarjousten kokonaistaloudellisuuden vai-
kutus ja sen selkeä paikallinen tulkinta.
Vaikuttavuuslaskelmien mukaan maakunnan 
julkisten keittiöiden paikallisten elintarvikkeiden 
käytön vaikutus Etelä- Savon työllisyyteen on noin 
19 henkilötyövuotta. Suurin osa vaikutuksesta 
muodostuu paikallisten hedelmä-, kasvis- ja mar-
jatuotteiden sekä leipomotuotteiden ostoista. Niitä 
käytetään maakunnassa selvästi eniten kaikista pai-
kallistuotteista. 
Paikallisten elintarvikkeiden käytöllä on selvä 
vaikutus myös muun muassa maakunnan yksityi-
seen ja julkiseen kulutukseen sekä investointeihin.
Julkisten keittiöiden paikallisten elintarvikeos-
tojen noustessa 15 prosenttiin kaikista elintarvike-
ostoista työllisyysvaikutus kasvaisi 28 henkilötyö-
vuoteen, mikä on noin yhdeksän henkilötyövuotta 
enemmän kuin nykytilanteessa. Jos osuus nousisi 
25 prosenttiin, kasvaisi työllisyysvaikutus 42 hen-
kilötyövuoteen, mikä tarkoittaa 23 henkilötyövuo-
den lisäystä nykytilanteeseen nähden. Paikallisten 
ostojen osuuden noustessa 45 prosenttiin olisi työl-
lisyysvaikutus 76 henkilötyövuotta, mikä on 57 hen-
kilötyövuotta enemmän kuin nykytilanteessa.
Yhteenvetona voidaan todeta, että tulosten mu-
kaan lähiruoan hankintaa ja hankinnan lisäämistä 
julkisissa keittiöissä voidaan perustella Etelä-Sa-
vossa aluetaloudellisista lähtökohdista.
Paikallista ruoantuotantoa kannattaa ylläpitää 
ja kehittää, koska se lisää Etelä-Savon taloudellista 
kasvua ja työllisyyttä. Julkisten keittiöiden paikalli-
silla elintarvikeostoilla on jo nyt positiivista vaiku-
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tusta maakuntaan. Paikallisten tuotteiden käytön 
kasvu voisi nostaa vaikutuksia entisestään ja samal-
la edesauttaa maakunnan ruoantuotannon kasvua 
sekä kehitystä.
Koko tutkimus ja yksityiskohtaisemmat tulok-
set ovat luettavissa sähköisestä julkaisusta: Määttä, 
Väisänen, Törmä. 2013. Julkisten keittiöiden pai-
kallisten elintarvikehankintojen aluetaloudelliset 
vaikutukset  - Tarkastelussa Etelä-Savon maakun-
ta. Raportteja 101. Helsingin yliopisto Ruralia-ins-
tituutti. http://www.helsinki.fi/ruralia/julkaisut/
pdf/Raportteja101.pdf 
5.2  aluetalousVaikutus  
 tarkasteluna hankinta- 
 yksiköittäin
Kun tarkasteltiin vaikutuksia yksityiskohtaisemmin 
erittelemällä Etelä-Savon eri hankintarenkaiden ja 
-yksiköiden paikallisten elintarvikeostojen vaiku-
tukset, saatiin selville maakunnan sisällä olevien 
kolmen suurimman julkisen ostajan aluetalous-
vaikutukset. Tässä tarkastelussa Savonlinnan han-
kintarenkaan, Pieksämäen kaupungin ja Mikkelin 
kaupungin julkisten keittiöiden paikallisten ostojen 
aluetaloudelliset vaikutukset laskettiin kaikki erik-
seen. Savonlinnan kohdalla käytetään hankintaren-
kaan, ei pelkästään Savonlinnan kaupungin han-
kintoja, koska nämä hankintatiedot olivat tämän 
tutkimuksen tekohetkellä saatavilla. Hankintaren-
gas ja -yksikkökohtaiset tarkastelut suoritetaan ai-
kaisemman tarkastelun tavoin maakuntatasoisena 
tarkasteluna, koska sekä tässä että aikaisemmassa 
tarkastelussa paikallinen ruoka on määritelty tar-
koittamaan omassa maakunnassa tuotettua ja ku-
lutettua ruokaa. Laskennat suoritetaan Helsingin 
yliopiston Ruralia-instituutin yleisen tasapainon 
RegFin -mallilla, josta löytyy tarkemmin tietoa Reg-
Fin-sivuilta: http://www.helsinki.fi/ruralia/asian-
tuntijapalvelut/regfin.htm 
Aluetaloudellisten vaikutusten laskentaa varten 
tarvittavat perustiedot on kerätty Tilastokeskuksen 
tietokannoista, joista tärkeimpinä lähteinä olivat 
Tilastokeskuksen kansantalouden- ja aluetilinpidot 
(2013). Elintarviketeollisuutta ja maataloutta kos-
kevat perustiedot sisältyvät tilinpidon tietoihin. Yk-
sityiskohtaisempia alueellisia tietoja kerättiin muun 
muassa Toimiala Online:sta (2013) ja Matilda -tie-
tokannasta (Tike 2013). Lisäksi tietoja kerättiin 
maakunnan hankintarenkaille kohdistetun kyselyn 
avulla. Hankintarenkailta ja -yksiköiltä tiedusteltiin 
näiden elintarvikehankinnat vuonna 2010. Hankin-
tatiedot saatiin maakunnassa toimivilta kahdelta 
hankintarenkaalta: Savonlinnan seudun kuntayhty-
män hankintarenkaalta ja Mikkelin seudun suurta-
louksien hankintarenkaalta. Mikkelin hankintaren-
kaasta tähän tarkasteluun otettiin kuitenkin vain 
Mikkelin kaupungin tiedot. Pieksämäen kaupungin 
osalta tiedot saatiin suoraan Pieksämäen kaupun-
gilta. Hankintatiedot olivat kattavimmat isoimmilta 
tavarantoimittajilta. Voidaan todeta, että Etelä-Sa-
von maakunnan julkiskeittiösektorin hankinnoista 
tutkimuksessa ovat hyvin mukana kotimaiset ja 
ulkomaiset hankinnat, mutta paikallishankintojen 
tiedot ovat jossain määrin puutteelliset.
nykytilan vaikutukset
Kokonaisuudessaan Etelä-Savon julkisten keittiöi-
den paikallisten elintarvikeostojen osuus on noin 
10 prosenttia kaikista elintarvikeostoista (Määttä, 
Väisänen ja Törmä, 2013).  Savonlinnan hankinta-
renkaan paikallisten ostojen osuus on maakunnan 
keskitasoa, hieman yli 10 prosenttia. Pieksämäen 
kaupungin paikallisten elintarvikeostojen osuus 
on hieman suurempi, reilut 11 prosenttia. Mikkelin 
kaupungin osalta vastaava osuus on 20 prosenttia, 
mikä on selvästi maakunnan keskiarvoa suurempi. 
Yhteensä Savonlinnan hankintarenkaan, Pieksä-
mäen kaupungin ja Mikkelin kaupungin julkisten 
keittiöiden elintarvikeostot ovat noin 5,4 miljoonaa 
euroa vuodessa. Tästä summasta paikallisiin elin-
tarvikkeisiin kohdistetaan noin 0,7 miljoonaa euroa 
vuodessa, mikä käsittää noin 13 prosenttia tarkas-
teltavien hankintarenkaiden ja -yksiköiden elintar-
vikeostoista.
Kokonaisuudessaan Etelä-Savon julkisten keit-
tiöiden paikallisten elintarvikeostojen vaikutus 
maakunnan työllisyyteen on 19 henkilötyövuotta 
(Määttä, Väisänen ja Törmä, 2013). Siitä Savonlin-
nan hankintarenkaan, Pieksämäen kaupungin ja 
Mikkelin kaupungin paikallisten elintarvikeostojen 
vaikutukset selvitetään erikseen tässä tarkastelussa. 
Tämän tarkastelun ulkopuolelle jää aikaisempaan 
tarkasteluun nähden Mikkelin hankintarenkaan 
muut yksiköt, mistä johtuen tämän tarkastelun 
hankintarenkaan ja -yksiköiden vaikutukset eivät 
summaudu koko Etelä-Savon vaikutuksiin. 
savonlinnan hankintarenkaan julkisten 
keittiöiden paikallisten elintarvikeostojen 
vaikutukset
Savonlinnan hankintarenkaan julkisten keittiöiden 
paikalliset elintarvikeostot muodostuvat suurelta 
osalta sekä jalostettujen että käsittelemättömien 
kasvisten, hedelmien ja marjojen ostoista. Myös li-
haa ja kalaa sekä leipomotuotteita ostetaan jonkin 
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verran omasta maakunnasta. Muissa tuoteryhmis-
sä paikallisia elintarvikeostoja ei joko ole tai ostot 
ovat hyvin pienet. Savonlinnan hankintarenkaan 
julkisten keittiöiden elintarvikeostojen arvo on yh-
teensä noin 3,2 miljoonaa euroa vuodessa, mistä 
noin 0,33 miljoonaa euroa kohdistetaan paikallisiin 
elintarvikkeisiin. 
Savonlinnan hankintarenkaan julkisten keit-
tiöiden paikallisten elintarvikeostojen vaikutus 
Etelä-Savon maakunnan työllisyyteen on kahdek-
san henkilötyövuotta. Paikalliset elintarvikeostot 
vaikuttavat positiivisesti työllisyyden lisäksi myös 
maakunnan yksityiseen ja julkiseen kulutukseen 
sekä investointeihin. Yhteensä Savonlinnan han-
kintarenkaan julkisten keittiöiden paikalliset elin-
tarvikeostot kasvattavat alueen yksityistä kulutusta 
noin 0,3 miljoonalla, julkista kulutusta noin 0,2 
miljoonalla ja investointeja noin 0,1 miljoonalla eu-
rolla. Näiden bruttokansantuotteen eli BKT:n osien 
yhteenlaskettu vaikutus on yli puoli miljoonaa eu-
roa.
taulukko 3.  Savonlinnan hankintarenkaan paikallisten
   elintarvikeostojen vaikutukset.
paikalliset elintarvikkeet
Työllisyys, htv 8
Yksityinen kulutus, milj. € 0,27
Julkinen kulutus, milj. € 0,17
Investoinnit, milj. € 0,11
Savonlinnan hankintarenkaan osalta jokaista sa-
taatuhatta euroa kohden, joka panostetaan paikal-
liseen ruokaan, syntyy 2,3 työpaikkaa maakuntaan. 
Paikallisten elintarvikeostojen työllisyysvaikutukset 
kohdistuvat lähinnä elintarviketeollisuuden ja maa-
talouden toimialoille, mutta positiivisia työllisyys-
vaikutuksia syntyy myös muille toimialoille kuten 
esimerkiksi kaupan toimialalle.
pieksämäen kaupungin julkisten keittiöiden 
paikallisten elintarvikeostojen vaikutukset
Pieksämäen kaupungin julkisten keittiöiden paikal-
liset elintarvikeostot keskittyvät pääasiassa jalostet-
tuihin ja käsittelemättömiin kasviksiin, marjoihin 
ja hedelmiin sekä leipomotuotteisiin. Muissa tuo-
teryhmissä paikallisten elintarvikeostojen arvo on 
joko nolla tai hyvin pieni. Pieksämäen kaupungin 
julkisten keittiöiden elintarvikeostojen arvo on noin 
0,57 miljoonaa euroa vuodessa, mistä paikallisten 
elintarvikkeiden osuus on noin 0,06 miljoonaa eu-
roa.
Pieksämäen kaupungin julkisten keittiöiden pai-
kallisten elintarvikeostojen työllisyysvaikutus on 
yksi henkilötyövuosi, mistä suurin osa muodostuu 
paikallisten jalostettujen ja käsittelemättömien kas-
visten, marjojen ja hedelmien ostoista. Paikallisten 
leipomotuotteiden ostojen työllisyysvaikutus on 
selvästi pienempi. Paikalliset elintarvikeostot vai-
kuttavat positiivisesti myös yksityiseen ja julkiseen 
kulutukseen sekä investointeihin, jotka paikallisten 
ostojen myötä kasvavat yhteensä noin 0,12 miljoo-
nalla eurolla. 
taulukko 4.  Pieksämäen kaupungin paikallisten elintarvi-
keostojen vaikutukset.
paikalliset elintarvikkeet
Työllisyys, htv 1
Yksityinen kulutus, milj. € 0,07
Julkinen kulutus, milj. € 0,04
Investoinnit, milj. € 0,01
Pieksämäen kaupungin paikallisiin elintarvikkei-
siin panostama satatuhatta euroa työllistää kerroin-
vaikutuksineen maakunnassa 1,6 henkilötyövuotta. 
Työllisyysvaikutukset kohdistuvat lähinnä elintar-
viketeollisuuden ja maatalouden toimialoille, mutta 
positiivisia työllisyysvaikutuksia syntyy myös muil-
le toimialoille kuten esimerkiksi kaupan toimialalle.
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden 
paikallisten elintarvikeostojen vaikutukset
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden paikalli-
set elintarvikeostot koostuvat lähinnä jalostetuista 
ja käsittelemättömistä kasviksista, marjoista ja he-
delmistä sekä leipomotuotteista. Muissa tuoteryh-
missä paikallisia elintarvikeostoja ei joko ole tai ne 
ovat erittäin vähäisiä. Mikkelin kaupungin julkisten 
keittiöiden elintarvikeostot ovat kokonaisuudes-
saan noin 1,6 miljoonaa euroa, mistä paikallisiin 
elintarvikkeisiin kohdennetaan vuodessa noin 0,33 
miljoonaa euroa.
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden pai-
kallisten elintarvikeostojen työllisyysvaikutus Etelä-
Savossa on seitsemän henkilötyövuotta. Työllisyys-
vaikutus koostuu pääasiassa paikallisten kasvisten, 
marjojen ja hedelmien ostoista. Paikalliset ostot 
nostavat myös yksityistä ja julkista kulutusta maa-
kunnassa. Lisäksi paikallisilla ostoilla on positiivi-
nen vaikutus investointeihin. Mikkelin kaupungin 
julkisten keittiöiden paikallisten elintarvikeostojen 
vaikutus yksityiseen ja julkiseen kulutukseen sekä 
investointeihin on yhteensä noin 0,7 miljoonaa eu-
roa.
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taulukko 5.  Mikkelin kaupungin paikallisten elintarvikeos-
tojen vaikutukset.
paikalliset elintarvikkeet
Työllisyys, htv 7
Yksityinen kulutus, milj. € 0,38
Julkinen kulutus, milj. € 0,23
Investoinnit, milj. € 0,10
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden paikalli-
siin elintarvikkeisiin panostamat euroa työllistävät 
2,0 henkilötyövuotta sataatuhatta euroa kohden. 
Paikallisten elintarvikeostojen työllisyysvaikutuk-
set kohdistuvat pääasiassa elintarviketeollisuuden 
ja maatalouden toimialoille, mutta positiivisia työl-
lisyysvaikutuksia syntyy myös muille ruokaketjussa 
toimiville toimialoille kuten esimerkiksi kaupan ja 
kuljetuksen toimialoille.
Vaikutukset, jos 15 prosentin  
tavoitetaso toteutuisi
Kestävien hankintojen toimintaohjelmassa tavoit-
teeksi on asetettu, että vähintään 15 prosenttia julki-
sin varoin tuotetuista ruokapalveluista olisi kestäviä 
tarjoomuksia vuoteen 2015 mennessä (Ympäristö-
ministeriö 2008). Tätä tavoitetta ajatellen tässä on 
tarkasteltu myös vaikutuksia tilanteessa, jossa pai-
kalliset elintarvikeostot nousisivat 15 prosenttiin.
 
savonlinnan hankintarenkaan ostojen 
vaikutukset, jos 15 prosentin tavoitetaso 
toteutuisi
Savonlinnan hankintarenkaan osalta julkisten 
keittiöiden paikallisten elintarvikeostojen osuuden 
nousu 15 prosenttiin tarkoittaisi paikallisten osto-
jen kasvua 0,48 miljoonaan euroon nykyisestä 0,33 
miljoonasta eurosta, jolloin paikallisia tuotteita os-
tettaisiin 0,15 miljoonalla eurolla lisää nykyiseen 
verrattuna. Jos Savonlinnan hankintarenkaan jul-
kisten keittiöiden paikallisten elintarvikeostojen 
osuus nousisi 15 prosenttiin kaikista elintarvikeos-
toista, tietäisi se neljän henkilötyövuoden lisäystä 
paikallisten elintarvikeostojen työllisyysvaikutuk-
siin. Tämä nostaisi Savonlinnan hankintarenkaan 
julkisten keittiöiden paikallisten elintarvikeosto-
jen työllisyysvaikutuksen nykyisestä kahdeksasta 
henkilötyövuodesta 12 henkilötyövuoteen. Myös 
yksityinen ja julkinen kulutus sekä investoinnit 
hyötyisivät paikallisten elintarvikeostojen osuuden 
kasvusta, yhteensä noin 0,2 miljoonalla eurolla ny-
kyisestä. 
Jokaista sataatuhatta euroa kohden, jonka Sa-
vonlinnan hankintarengas panostaisi paikallisiin 
elintarvikkeisiin lisää, maakunnan työllisyys kas-
vaisi 2,6 henkilötyövuoden verran. Työllisyysvaiku-
tukset kohdistuisivat elintarviketeollisuuteen, maa-
talouteen ja kauppaan.
pieksämäen kaupungin ostojen 
vaikutukset, jos 15 prosentin tavoitetaso 
toteutuisi
Pieksämäen kaupungin julkisten keittiöiden pai-
kallisten elintarvikeostojen osuuden kasvu 15 pro-
senttiin tarkoittaisi paikallisten ostojen kasvua 
lähes 0,09 miljoonaan euroon nykyisestä 0,06 mil-
joonasta eurosta, jolloin paikallisia elintarvikkeita 
ostettaisiin 0,02 miljoonalla eurolla lisää nykytilan-
teeseen nähden. Pieksämäen kaupungin julkisten 
keittiöiden paikallisten elintarvikeostojen osuuden 
nousu 15 prosenttiin nostaisi työllisyysvaikutusta 
0,5 henkilötyövuodella nykyisestä, jolloin työlli-
syysvaikutus nousisi 1,5 henkilötyövuoteen. Samal-
la yksityinen ja julkinen kulutus sekä investoinnit 
nousisivat yhteensä noin 0,02 miljoonalla eurolla 
nykytilanteesta, jolloin näiden yhteenlaskettu vai-
kutus 15 prosentin tilanteessa olisi noin 0,14 mil-
joonaa euroa.
Pieksämäen kaupungin osalta jokainen pai-
kallisiin elintarvikkeisiin panostettu satatuhatta 
euroa lisää kasvattaisi maakunnan työllisyyttä 2,0 
henkilötyövuodella. Työllisyysvaikutukset kohdis-
tuisivat elintarviketeollisuuteen, maatalouteen ja 
kauppaan.
taulukko 6. Savonlinnan hankintarenkaan paikallisten elintarvikkeiden käytön vaikutukset, jos paikallisten ostojen 
  osuus nousee 15 prosenttiin elintarvikeostoista.
paikallisten tuotteiden käytön vaikutukset 
osuuden ollessa 15 % Muutos nykytilanteeseen
Työllisyys, htv 12 4
Yksityinen kulutus, milj. € 0,38 0,11
Julkinen kulutus, milj. € 0,23 0,07
Investoinnit, milj. € 0,11 0,01
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Mikkelin kaupungin ostojen vaikutukset,
 jos 15 prosentin tavoitetaso toteutuisi
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden paikalliset 
ostot ylittävät jo tällä hetkellä 15 prosentin tavoite-
osuuden, joten Mikkelin kaupungin osalta vastaa-
via laskelmia ei ole syytä tehdä. Voidaan kuitenkin 
todeta, että paikallisten elintarvikeostojen osuuden 
nostaminen entisestään vaikuttaisi positiivisesti 
maakunnan työllisyyteen, yksityiseen ja julkiseen 
kulutukseen sekä investointeihin.
yhteenVeto ja johtopäätökset
Tulosten perusteella voidaan sanoa, että Savonlin-
nan hankintarenkaan, Pieksämäen kaupungin ja 
Mikkelin kaupungin julkisten keittiöiden paikalli-
silla elintarvikeostoille on vaikutusta maakunnan 
työllisyyteen ja talouteen. Paikallisiin elintarvike-
ostoihin panostettu rahamäärä on tarkastelluissa 
hankintarenkaissa ja -yksiköissä kuitenkin vielä sen 
verran pieni, että vaikutukset jäävät suhteellisen 
pieniksi hankintarengasta ja -yksikköä kohden. Sa-
vonlinnan hankintarenkaan paikallisten elintarvi-
keostojen työllisyysvaikutus on suurin, kahdeksan 
henkilötyövuotta, Mikkelin kaupungin seitsemän 
henkilötyövuotta ja Pieksämäen kaupungin yksi 
henkilötyövuosi. Huomioitavaa on, että Savonlin-
nan kohdalla laskelmissa oli mukana koko hankin-
tarenkaan hankinnat, joten paikkakuntien hankin-
nat ja niiden aluetalousvaikutukset eivät ole tässä 
vertailukelpoisia keskenään.
Työllisyysvaikutukset panostettua sataatuhatta 
euroa kohden vaihtelivat 1,6 ja 2,3 henkilötyövuo-
den välillä. Erot hankintarenkaiden ja -yksiköiden 
välisissä työllisyyskertoimissa selittyy muun mu-
assa sillä, että hankintarenkaiden ja kaupunkien 
ostot kohdistuvat eri toimialoille ja eri suhteessa. 
Osa ruoantuotantoon liittyvistä toimialoista on työ-
valtaisempia kuin toiset, mikä heijastuu työllisyys-
vaikutuksiin. Myös panoksen suuruudella on mer-
kitystä, sillä pieni paikallisiin tuotteisiin panostettu 
summa helposti ns. hukkuu suureen aluetalouteen. 
Tämä selittää osaltaan Pieksämäen kaupungin pai-
kallisten elintarvikehankintojen pienintä kerrointa, 
koska Pieksämäki on selvästi pienin tarkasteltavista 
hankintarenkaista ja -yksiköistä, jolloin myös elin-
tarvikeostot ovat pienimmät.
Tulosten perusteella paikallisten elintarvikeos-
tojen osuuden kasvulla 15 prosenttiin olisi positiivi-
nen vaikutus maakunnan työllisyyteen, yksityiseen 
taulukko 7. Pieksämäen kaupungin paikallisten elintarvikkeiden käytön vaikutukset, jos paikallisten ostojen osuus 
  nousee 15 prosenttiin elintarvikeostoista.
paikallisten tuotteiden käytön vaikutukset 
osuuden ollessa 15 % Muutos nykytilanteeseen
Työllisyys, htv 1,5 0,5
Yksityinen kulutus, milj. € 0,08 0,01
Julkinen kulutus, milj. € 0,05 0,01
Investoinnit, milj. € 0,01 0,001
kuva 14.  Paikallisen tuotteiden käyttö edesauttaa maakunnan ruokatuotannon säilymisestä ja kehittymistä. Kuva Anne 
Hytönen.
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ja julkiseen kulutukseen sekä investointeihin. Tämä 
antaa julkisille keittiöille ainakin yhden syyn tavoi-
tella entistä runsaampaa paikallisten elintarvikkei-
den käyttöä. 
Lopuksi voidaan todeta, että lähiruoan hankin-
taa ja hankinnan lisäämistä Etelä-Savon julkisissa 
keittiöissä voidaan näiden tulosten mukaan perus-
tella aluetaloudellisista lähtökohdista. Paikallista 
ruoantuotantoa kannattaa ylläpitää ja kehittää, kos-
ka se lisää Etelä-Savon taloudellista kasvua ja työlli-
syyttä. Hankintarenkaan ja -yksiköiden paikallisilla 
elintarvikeostoilla on jo nyt positiivista vaikutusta 
maakuntaan. Paikallisten tuotteiden käytön kas-
vu voisi nostaa vaikutuksia entisestään ja samalla 
edesauttaa maakunnan ruoantuotannon kasvua ja 
kehitystä.
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6 luoMun perustelupakki julkisille   
 aMMattikeittiöille  
 Brita suokas
% koko maan peltoalasta. Viime vuodesta luomuala 
on kasvanut 13 prosenttia. (Evira, 2014)
Kaikkialla maailmassa, missä luomutuottei-
ta tuotetaan, tuotannon kriteerit ovat perusperi-
aatteiltaan samat.  Euroopassa luomutuotannon 
tuotantosäännöt on kirjoitettu myös EU:n luo-
mulainsäädäntöön, jota kaikissa jäsenmaissa on 
noudatettava oman valvontajärjestelmän pohjana. 
Tuotantosäännöt on määritelty maataloustuotan-
nolle, viininviljelylle, mehiläistarhaukselle, sienten 
kasvatukselle, simpukoiden, merilevän ja kalojen 
viljelylle sekä luomukeruutuotteille ja näistä raaka-
aineista valmistettujen elintarvikkeiden ja nautin-
toaineiden jatkojalostukselle.  
Kansainvälinen luomualan kattojärjestö 
IFOAM (International Federation of Organic Agri-
culture Movements) on määritellyt neljä periaatet-
ta, joihin luomutuotanto perustuu: terveys (health), 
ekologia (ecology), oikeudenmukaisuus (fairness) 
ja huolenpito (care). IFOAM: issa on edustettuna 
yli 100 maata ja noin 800 jäsenyhteisöä.
Näiden neljän periaatteen mukaan luonnonmukai-
sen maatalouden tulee (IFOAM, 2014): 
	Ylläpitää ja edistää maan, kasvien, eläinten, ih-
misten ja maapallon terveyttä kokonaisuutena 
(terveys)
	Perustua eläviin ekologisiin systeemeihin ja 
kiertoihin, työskennellä niiden kanssa, jäljitellä 
niitä ja auttaa ylläpitämään niitä (ekologia)
	Rakentaa suhteita, jotka takaavat oikeudenmu-
kaisuuden suhteessa ympäristöön ja elämisen 
mahdollisuuksiin (oikeudenmukaisuus)
	Noudattaa varovaisuusperiaatetta ja vastuul-
lisuutta nykyisen ja tulevien sukupolvien sekä 
ympäristön terveyden ja hyvinvoinnin suojele-
miseksi (huolenpito) 
Julkisen ammattikeittiösektorin mukaan yksi haas-
te luomuruoan hankinnalle on puute hankintaa 
tukevista perusteluista erityisesti määrärahakes-
kusteluissa. MAUKAS-hankkeen toimesta luomun 
lisäarvon perusteluiksi laadittiin ns. Luomun pe-
rustelupakki, jossa kerrotaan mistä ostaja maksaa 
hankkiessaan luomua. Luomun perustelupakissa 
käsitellään erikseen kasvi- ja lihatuotteet; mitkä 
ovat suurimmat erot tuotannossa sekä mikä on 
luomun ravitsemuksellisuus. Tällä hetkellä maail-
malta löytyy tietoa mm. luomun terveellisyydestä ja 
turvallisuudesta. Sen vuoksi perustelupakissa han-
kintoja onkin tarkastelu erityisesti terveellisyys- ja 
turvallisuusnäkökulmasta. 
luoMun perustelupakki
6.1  luonnonMukainen tuotanto  
 on kestäVään kehitykseen  
 pyrkiVä tuotantotapa
YK:n Yhteinen tulevaisuus-raportti määritteli 
vuonna 1987 kestävän kehityksen näin: ”Kestävä 
kehitys tyydyttää nykyhetken tarpeet viemättä 
tulevilta sukupolvilta mahdollisuutta tyydyttää 
omat tarpeensa. Kestävässä kehityksessä tulee sa-
maan aikaan toteutua ekologinen, taloudellinen ja 
sosiaalinen kestävyys.”
Luomutuotanto on kaikilla maailman viljely-
alueilla lisääntyvä ruoantuotannon toimintatapa. 
Vuonna 2012 Euroopan viljelypinta-alasta 2,3 pro-
senttia oli luonnonmukaisesti viljeltyä. Kaikkiaan 
luomupeltoa oli Euroopassa yli 11 miljoonaa heh-
taaria, mikä on reilut viisi kertaa Suomen peltoalan 
verran. Luomuviljelijöitä oli EU-maissa 240 000 
tilalla. Luomuala on Euroopassa kasvanut kahtena 
viime vuonna 6 prosentin vuosivauhtia.
Tällä hetkellä Suomessa on noin 4300 luomu-
tuottajaa, viljelijöitä ja puutarhureita. Heillä on luo-
muviljeltyä peltoa 215 000 hehtaaria, mikä on 9,5 
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Periaatteista seuraavat tärkeimmät luomun tuotantosäännöt:
terveys Ei käytetä kemiallisesti syntetisoituja luontoon ja ravintoon kertyviä torjunta-aineita. Korva-
taan viljelytekniikan menetelmillä (kitkentä, liekitys, haraukset, katteiden käyttö) sekä bioha-
joavilla aineilla ja torjuntaeliöillä. Suora torjunta-ainekuormitus luontoon ja ravintoon poistuu.
Eläinten lääkinnässä käytetään antibiootteja vain sairastapauksissa, ei ennaltaehkäisevästi 
ja kasvunedisteenä. Näin vähennetään antibioottiresistenssien taudinaiheuttajakantojen 
lisääntymistä.
Jatkojalosteisiin lisätään vain välttämättömimmät lisäaineet.
ekologia Teollisesti valmistettuja lannoitteita ei käytetä. Teollisia lannoitteita ovat epäorgaaninen typpi, 
kaliumkloridi, superfosfaatti.
Ravitaan viljelymaata eloperäisellä aineksella, josta muodostuu hyvää multaa ja humusta. 
Multavuus sitoo kasvinravinteita itseensä eivätkä ne huuhtoudu vesistöihin niin helposti. 
Multa ja humus varastoivat myös hiiltä.
Eri kasvilajien vuoroviljely.  Biologiseen typensidontaan pystyvät kasvit ja typpeä kuluttavat 
kasvit vuorottelevat.
oikeudenmukaisuus Tuotantoeläimiä hoidetaan niiden lajityypilliset käyttäytymistarpeet huomioon ottaen. 
Ruokitaan eläimiä mahdollisimman paljon ruohokasveilla, säästetään vilja ja palkokasvit 
ihmisravinnoksi.
GMO-kasvilajikkeita ei käytetä, koska niitä ei voi lisätä itse, jolloin siemenet on aina ostettava, 
mikä johtaa viljelijän suureen riippuvaisuuteen kasvinjalostajasta
huolenpito Pidättäydytään GMO-teknologian käyttämisestä niin viljelyssä kuin jatkojalostuksessakin. 
GMO-kasvien viljelymenetelmä tuottaa riskejä luonnonympäristölle, eikä turvallisuus ravinto-
käytössäkään ole varmaa.
Käytetään kierrätyslannoitteita teollisten lannoitevalmisteiden sijasta. Näin säästetään 
rajallisia kaivannaisvaroja sekä uusiutumattoman energian lähteitä tulevienkin sukupolvien 
tarpeisiin.
Taulukon laatinut Brita Suokas. Lähde: Rajala,  2006.
6.2  Luonnonmukaisesti  
 tuotetut kasvistuotteet 
luomuviljellyt kasvit ravintona
Tässä luvussa luomukasvistuotteiden ravitsemuk-
sellisuuteen ja turvallisuuteen liittyvät väittämät 
perustuvat Newcastlen yliopiston tänä vuonna jul-
kaisemaan tutkimukseen, jossa on käyty läpi 343 
aiemmin tehtyä tutkimusta (Barański ym., 2014). 
Vertailussa oli mukana hedelmät, vihannekset ja 
viljat, mausteet ja tee, kahvi, kaakao. Merkittävin 
tulos oli, että luomukasvituotteissa ja niistä tehdyis-
sä jalosteissa antioksidanttipitoisuudet olivat niin 
paljon korkeampia, että syömällä luomutuotteita 
niistä saa 1-2 hedelmä- tai kasvisannoksen verran 
enemmän hyötyä päivässä.
lisätietoa torjunta-ainejäämistä
Evirassa valmistui vuonna 2011 riskinarviointi-
raportti, jossa arvioitiin sekä aikuisten että lasten 
altistumista kasvinsuojeluainejäämille. Lähtökoh-
daksi todetaan, että koska elintarviketuotannossa 
käytetyt synteettiset tehoaineet ovat nimenomaan 
biologisen aktiivisuutensa perusteella valittuja yh-
disteitä, esiintyy niillä muita kemikaaleja useam-
min ominaisuuksia, joilla voi olla haittavaikutuksia. 
Maatalous- ja puutarhatyöntekijät sekä luonnone-
liöt altistuvat haitoille kaikkein eniten. Ravinnon 
välityksellä tapahtuvalle kasvinsuojeluainealtistu-
miselle on tyypillistä, että pienille jäämäpitoisuuk-
sille altistutaan jatkuvasti koko elämän ajan. Tämän 
altistuksen arvioitiin olevan suomalaisilla terveillä 
aikuisella turvallisella tasolla. (Evira, 2010)
Pitkäkestoisen altistuksen lisäksi arviossa otet-
tiin ensimmäisen kerran huomioon myös akuutti 
altistus, joka kuvaa yhden päivän aikana tapahtu-
vaa altistumista. Myös akuutti altistus oli Eviran 
tutkimuksen (2010) perusteella pääsääntöisesti 
turvallisella tasolla. Poikkeuksena kolmevuotiai-
den lasten osalta todettiin, että riski ylittää turval-
lisen saannin taso kasvaa, mikäli lapsi syö runsaasti 
EU:n ulkopuolelta tuotuja tavanomaisesti viljeltyjä 
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tuotteita, kuten esimerkiksi pinaattia, kurkkua, 
omenaa, salaattia ja papuja. Myös vanhusten sie-
tokyky torjunta-ainejäämille on heikompi kuin ter-
veillä aikuisilla.
Luomutuotteissakin voi olla jäämiä.  Newcas-
tlen yliopiston julkaisemissa tutkimustuloksissa 
kerrotaan, että 11 % luomuhedelmä ja -kasvis tuo-
tenäytteistä löytyi havaittavia torjunta-ainepitoi-
suuksia (Barański ym., 2014).  Useimmiten jäämän 
lähde on kaukokulkeuma viereisiltä tavanomai-
silta pelloilta, koska tavanomaisesti viljellyt pellot 
ympäröivät luomuviljelmiä. Syynä voi olla myös 
pitkävaikutteisten, torjunta-aineiden jäämät aiem-
min tavanomaisesta viljelystä luomuun siirtyneessä 
maassa tai monivuotisissa kasveissa. Hyvin harvoin 
jäämän lähde oli vahingossa tai tahallaan tehty kas-
vinsuojeluainekäsittely luomuviljelmällä. Tavan-
omaisissa kasvistuotteissa jäämien esiintyminen 
on kuitenkin hyvin paljon yleisempää. Esimerkiksi 
jäämiä esiintyy noin 75 prosentissa tavanomaisia 
hedelmiä ja 32 prosentissa vihanneksia (Barański 
ym., 2014).
luomuviljelijäkin voi torjua kasvitauteja ja 
tuholaisia, keinot vain ovat erilaiset
Tällä hetkellä Suomessa on 12 erilaista luomuvil-
jelyyn hyväksyttyä torjunta-valmistetta. Noin puo-
let niistä on biologisia torjunta-eliöitä sisältäviä 
valmisteita ja toinen puoli kasviuutteita ja –öljyjä. 
Yhteistä kaikille on, että ne hajoavat nopeasti eikä 
niistä jää haitallisesti kertyviä jäämiä. Tavanomai-
sessa tuotannossa hyväksyttyjä torjunta-aineita on 
375 erilaista. 
Maataloudessa työskentelevien osalta keinote-
koisten torjunta-aineiden käyttämättä jättäminen 
on myös tärkeä työturvallisuusasia. Torjunta-ainei-
den käyttämisestä luopuminen onkin eräs peruste 
sille, miksi viljelijät haluavat siirtyä luomuviljelyyn.
 
Valitsemalla luomukasvituotteita on todennäköistä, että
	saa enemmän ravitsemuksellisesti edullisia antioksidant-
teja (esim. vitamiinit ja hivenaineet, kasveille värin antavat 
flavonoidit). Pitoisuudet 18-69 % korkeampia luomutuot-
teissa. 
	ei altistu myrkyllisille raskasmetalleille ja muille haitta-
aineille
	raskasmetallien pitoisuudet olivat alempia luomutuotteis-
sa.  Erityisesti kadmiumin pitoisuus oli keskimäärin 48 % 
alempi
	kasvistuotteiden typpipitoisuudet olivat merkitsevästi 
matalampia
	nitraattipitoisuus 30 % ja nitriittipitoisuus 87% alemmat 
kuin tavanomaisissa vastaavissa tuotteissa
	välttyy saamasta torjunta-ainejäämiä elimistöönsä
	torjunta-aineiden esiintyminen oli tavanomaisissa tuot-
teissa 4 kertaa todennäköisempää kuin luomutuotteissa
hankkimalla luomukasvistuotteita
	säästetään uusiutumattomia luonnonvaroja
	tuetaan viljelymaan pitkäaikaista tuottokykyä
	vältytään suoralta torjunta-ainekuormitukselta
	voi olla varma, että välttyy GMO-ruoalta
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6.3  luonnonMukaisesti tuotetut  
 eläintuotteet 
luoMueläintuotannossa 
olennaista
eläinten hoito-olosuhteet sisällä ja ulkona
Eläimille on järjestettävä olosuhteet, joissa eläimel-
lä on mahdollisuus toteuttaa ravinnon- ja suojan-
tarpeiden lisäksi myös kullekin eläinlajille ominai-
sia välttämättömiä käyttäytymistarpeita.
Kotieläinrakennuksissa on oltava riittävästi va-
loa, myös luonnonvaloa.
Luomueläinten makuupaikan tulee olla kiin-
teäpohjainen sekä kuivitettu oljella tai muulla luon-
nonmateriaalilla. Kanoille tulee olla nukkumaorret 
ja pehkua kylpemistä varten sekä munintapesä.
Luomukotieläintuotannossa ei ole sallittua pi-
tää:  
	mitään eläimiä häkeissä
	mitään eläimiä alustalla, joka on yksinomaan 
rakolattiaa
	mitään eläimiä kuivittamattomilla paljailla ma-
kuupaikoilla
	mitään eläimiä eläinsuojissa, joihin ei tule luon-
nonvaloa
	kesällä eläimiä pelkästään sisällä, ei kanoja ja 
sikojakaan
	nautoja, lampaita, vuohia ja sikoja ei saa pitää 
kytkettynä tai kääntymisen estävässä häkissä 
synnyttämisen aikana
	luvanvaraisesti lypsy- ja emolehmiä voi hoitaa 
parsinavetassa pienissä noin alle 30 eläimen 
karjoissa. Luvansaannin edellytys on, että eläi-
met laiduntavat kesällä päivittäin ja ne pääste-
tään sisäruokintakaudella jaloittelemaan ulos 
vähintään kaksi kertaa viikossa
ruokinta pääasiassa luonnonmukaisesti 
viljellyillä kotoisilla perusrehuilla
Nurmirehut, viljat, herneet, pavut ovat luomueläin-
ten perusrehuja. Niitä voi täydentää  elintarviketuo-
tannon sivutuotteilla kuten öljynpuristuksesta jää-
vällä rypsipuristeella. On rehuja ja rehuun lisättäviä 
aineksia, joita luomueläimille ei saa antaa ollenkaan 
tai käyttöä rajoitetaan.
Kiellettyjä
	geenimuunnellut kasvit rehuina
	rehuun lisättävät lisäaineantibiootit ja hormo-
naaliset kasvun- ja tuotannon lisääjät
Saa käyttää kivennäis-ja hivenainelisiä sekä rajoi-
tetusti rehunsäilöntäaineita, kuten esimerkiksi säi-
lörehun säilöntään käytettävää muurahaishappoa.
eläinten lääkintä
Kemiallisesti syntetisoituja lääkevalmisteita saa 
käyttää vain eläinlääkärin määräämänä sairauden 
hoitoon, ei varmuuden vuoksi ennaltaehkäisyyn. 
Rokotteiden käyttö on sallittua. Myös sellaiset val-
misteet ovat sallittuja, joiden tuotantoprosessissa 
on ollut mukana muuntogeenisiä organismeja, ettei 
eläinten hyvinvointi vaarannu lääkkeen puuttumi-
sen vuoksi.
Annetulle lääkevalmisteelle määrättävää varo-
aikaa on noudatettava vähintään kaksinkertaisena 
ennen kuin eläimen tuotteita saa luovuttaa luomue-
lintarvikkeeksi.
 
sallitut ja kielletyt jalostusmenetelmät
Luomutuotantoon ei hyväksytä sellaisia eläinrotu-
ja, jotka eivät kykene synnyttämään luonnollisella 
tavalla. Tällainen on esimerkiksi belgian sininen li-
luomueläimille tulee varmistaa
	riittävästi tilaa nousta seisomaan ja seisoa luonnollises-
sa asennossa
	kääntyä esteettömästi ympäri ja asettua helposti ma-
kuulle
	niin paljon tilaa, että kaikki ryhmässä olevat eläimet 
mahtuvat makaamaan yhtä aikaa levollisesti
	mahdollisuus oman kehon hoitoon ja muuhun omalle 
lajille tyypilliseen  positiiviseen toimintaan 
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hakarjarotu. Suomalaisten alkuperäisrotujen käyt-
tämistä suositellaan.
Keinosiemennys on sallittu, muut keinohedel-
möitysmuodot kuten alkionsiirron käyttäminen ja 
eläinten kloonaus ovat kiellettyjä.
eläimille suoritettavia toimenpiteitä
Alle viikon ikäiset porsaat saa kastroida leikkaa-
malla. Sonnivasikat ja pässikaritsat saa tarvittaessa 
kastroida myös. Vasikoiden ja kilien sarvenaiheet 
saa poistaa nupouttamalla.
Kaikki toimenpiteet ovat sallittuja vain sillä ehdolla, 
että 
	eläinlääkäri tekee
	käytetään rauhoitusta ja kivunlievitystä
	tehdään vain turvallisuuden ja eläinten tervey-
den varmistamiseksi, ei rutiinitoimenpiteinä
Tiedot koostettu Eviran luomueläinten tuotantoeh-
doista. (Evira, 2014)
luomukotieläintuotteet ravintona
Luomulihan ja tavanomaisesti tuotetun lihan laa-
tuominaisuuksista on tehty esiselvitys Lihateolli-
suuden tutkimuskeskuksella (Niemistö, 2012). Tu-
lokset eivät ole Suomesta, vaan muualta maailmalta 
koottuja tutkimustuloksia. 
Pääsääntöisesti eri tutkimuksissa luomulihan ja 
tavanomaisen lihan aistinvaraiset laatuominaisuu-
det ovat olleet samanlaiset, silloin kun eläimen rotu 
on sama kummassakin tuotantotavassa. Lihan pe-
rusravintoarvot ovat samanlaiset, rasvahappokoos-
tumuksessa on suuriakin eroja.  Rasvoihin liittyy 
myös TBARS-luku, jolla mitataan lihan säilytyksen 
aikana syntyviä rasvojen hajoamistuotteita, mitkä 
aiheuttavat maun huonontumista säilytysajan pi-
dentyessä. Sen arvot ovat usein erilaisia luomu- ja 
tavanomaisessa lihassa. Valitettavasti esiselvityk-
sessä ei arvioitu sitä mistä syystä näin on. 
sianliha
Sikojen päiväkasvu oli suurinta tavanomaisella re-
hulla. Luomusianlihassa on havaittu vähemmän 
stressilihaisuudesta (PSE) aiheutunutta proteii-
nien laadun heikkenemistä kuin tavanomaisesti 
tuotetussa sianlihassa. Lihan pH-arvo oli korkein 
tavanomaisessa tuotannossa (5,63) ja jonkin ver-
ran alempi luomulihassa (5,59).  Alempi lihan pH 
arvo kuvastaa lihan heikompaa väriä ja huonom-
paa vedensitomiskykyä.  Sen sijaan monityydytty-
mättömiä rasvahappoja (PUFA) oli eniten luomu-
sianlihassa, johtuen lähinnä 18:2 rasvahappojen 
(linolihappo) suuremmasta pitoisuudesta eli rasva-
happokoostumus oli tavanomaista terveellisempi. 
TBARS-luku oli alhaisempi tavanomaisessa sianli-
hassa kuin luomulihassa eli luomusianlihan rasvan 
säilyvyys oli tutkituissa lihoissa heikompi.
naudanliha
Useissa tutkimuksissa ilmeni, että luomunaudanli-
ha sisältää enemmän monityydyttymätöntä rasvaa 
(PUFA), erityisesti linoleenihappoa ja vähemmän 
tyydyttynyttä rasvaa. 
Paremmasta rasvahappokoostumuksesta joh-
tuen luomunaudanliha sisältää myös enemmän 
terveellistä konjugoitua linolihappoa (CLA). 
Luomunaudanlihassa olevan rasvan säilyvyys 
voi olla hieman tavanomaista heikompi.
Broilerinliha
Luomubroilerin lihasaanto oli hieman heikompi ja 
rintafileen aistinvarainen laatu myös heikompi (sit-
keämpi), mutta vastaavasti luomubroilerissa oli vä-
hemmän vatsarasvaa ja korkeampi rautapitoisuus. 
Heikompi saanto ja sitkeys johtuivat luomubroile-
reiden suuremmasta liikkumismahdollisuudesta 
kasvatuksen aikana. Liikunta lisää sidekudoksen 
määrää ja punaisten lihassolujen määrää. 
Luomubroilerinlihassa oli hieman alhaisempi 
pH-arvo ja heikompi vedensidontakyky kuin tavan-
omaisesti tuotetussa broilerissa.
Luomubroilerissa oli enemmän monityydyt-
tymättömiä rasvahappoja (PUFA) ja tyydyttyneitä 
rasvahappoja (SFA), mutta vähemmän monotyy-
dyttymättömiä rasvahappoja (MUFA).
Luomubroilerissa oli kaksi kertaa enemmän n-3 
rasvahappoja (alfalinoleenihappo). Tämän arvioi-
tiin johtuvan lähinnä ruohoruokinnasta. 
Luomubroilerissa oli hieman korkeampi 
TBARS-luku eli rasvan säilyvyys oli heikompaa. Ko-
konaisuutena luomubroilerin ravitsemuksellinen 
arvo oli parempi johtuen alhaisemmasta rasvapi-
toisuudesta ja paremmasta rasvahappokoostumuk-
sesta.
Muuta arviointia luomulihasta ja 
sen tuotantotavasta
Tutkimustuloksien koosteesta selvisi, että luomuli-
han ja tavanomaisesti tuotetun lihan perusravinto-
arvoissa ei ole havaittu merkittäviä eroja. Sen sijaan 
luomulihassa on useimmiten vähemmän torjunta-
ainejäämiä ja antibiooteille vastustuskykyisiä bak-
teereita. 
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Jonkin verran tutkimustuloksia löytyi myös luomu-
lihan ja tavanomaisesti tuotetun lihan ympäristö-
vaikutuksista. Ruotsalaisessa tutkimuksessa todet-
tiin, että luomulihantuotanto voi olla paremmin 
kestävän kehityksen mukaista naudanlihantuotan-
nossa. Sianlihassa ympäristövaikutukset saattavat 
olla luomutuotannossa jopa suuremmat kuin ta-
vanomaisessa tuotannossa, erityisesti hiilijalanjälki.
luomumaidossa on enemmän terveydelle 
edullisia rasvahappoja
Luomumaidon rasvahappokoostumusta on tutkittu 
paljonkin ja on selvää, että se poikkeaa edukseen ta-
vanomaisesta maidosta.
Skotlannissa Glasgown yliopistossa saatujen 
tulosten mukaan luomumaito sisältää 68 prosent-
tia enemmän omega-3-rasvahappoja kuin tavan-
omaisesti tuotettu maito. Lisäksi luomumaidossa 
omega-3-rasvahappojen suhde linolihappoihin 
on tavanomaista maitoa edullisempi. Vuodenaika 
vaikutti maidon koostumukseen siten, että omega-
3-rasvahappoja oli eniten kesällä sekä luomu- että 
tavanomaisessa maidossa. (Ellis ym., 2006)
Samanlaiseen tulokseen päädyttiin myös Skot-
lannissa Aberdeen yliopiston tutkimuksessa. Siellä 
havaittiin, että luomumaidossa on 71 prosenttia 
enemmän omega-3-rasvahappoja kuin tavanomai-
sessa maidossa. (Robertson & Fanning, 2004)
Nurmirehun suuri osuus ruokinnassa, api-
lan käyttäminen, laiduntaminen ja vähäisempi 
teollisten väkirehujen syöttäminen vaikuttavat 
luomumaitoon rasvan laatua parantavasti. Myös 
eläinrodulla on merkitystä. Alkuperäisrotujen mai-
don rasva on jossain määrin terveellisempää kuin 
korkeatuottoisimmiksi jalostettujen uusien rotujen 
maito. Monet luomutilat suosivat alkuperäiskarja-
rotuja.
Luomumaidon rasvahappokoostumusta on tut-
kittu myös Suomessa ja on saatu aivan samansuun-
taisia tuloksia (Vanhatalo & Topi-Hulmi, 2007).
Ihmisravitsemuksessa alfa-linoleenihappo on 
linolihapon ohella välttämätön rasvahappo. Mai-
dossa sen pitoisuus nousee puna-apilaruokinnalla 
kaksin-kolminkertaiseksi heinäkasviruokintaan 
verrattuna. Puna-apilan todettiin lisäävän ihmisten 
ravitsemuksessa edullisten kerta – ja monityydytty-
mättömien rasva-happojen osuutta ja vähentävän 
haitallisena pidettyjen tyydyttyneiden rasva-hap-
pojen osuutta. Puna-apila on rehukasvina käytössä 
kaikilla suomalaisilla luomumaitotiloilla.
6.4  luoMujalosteet
Luomuruoan valmistuksessa sallittuja lisäaineita on 
hyvin vähän verrattuna tavanomaiseen tuotantoon. 
Luomuelintarvikkeen valmistajan käytettävissä on 
47 lisäainetta, mikä on noin yksi seitsemäsosa ta-
vanomaisessa tuotannossa sallituista lisäaineista. 
Lisäaineryhmistä fosfaatit, makeutusaineet ja aro-
minvahventeet ovat luomussa kokonaan kiellettyjä. 
kun hankitaan luomukotieläintuotteita voi olla varma, että 
	eläin on ruokittu pääasiassa luonnonmukaisesti viljellyillä 
perusrehuilla, ei gmo-soijalla
	eläin on voinut toteuttaa ravinnon- ja suojantarpeiden lisäksi 
myös kullekin eläinlajille ominaisia välttämättömiä käyttäy-
tymistarpeita
	eläimen lääkinnän jälkeen on noudatettu kaksinkertaista 
varoaikaa ennenkuin tuotteita myydään elintarvikkeeksi
luomulihassa
	on vähemmän torjunta-ainejäämiä ja vähemmän antibioo-
teille vastustuskykyisiä bakteereita
luomulihassa ja -maidossa
	on enemmän terveellisiä monityydyttymättömiä rasvahap-
poja
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Pääsääntö on, että luomuelintarvikkeen lisäaineena 
käytetään luonnossa esiintyviä yhdisteitä. Tällaisia 
ovat esimerkiksi sitruunahappo ja omenahappo. 
Luomulihavalmisteisiin saa käyttää noin puolet ta-
vanomaisiin lihavalmisteisiin sallitusta nitraatin tai 
nitriitin määrästä.
Kokonaan kiellettyjä menetelmiä luomussa 
ovat geenimuuntelu ja ionisoiva säteily. Muita elin-
tarviketeollisuuden teknologioita voidaan käyttää 
myös luomuvalmistuksessa. Lisäaineettomasti val-
mistaminen vaatii ammattitaitoa ja erinomaisen 
hyviä raaka-aineita.
luomuelintarvikkeiden valmistusta sekä 
luomuviljelyä valvotaan
Kaikki luomuelintarvikkeita tuottavan ja valmista-
vat yritykset kuuluvat luomuvalvontaan. Elintarvik-
keiden valvonnasta vastaa Evira ja alkoholijuomien 
valvonnasta Valvira. Näiden  valtuuttamat tarkasta-
jat käyvät vähintään kerran vuodessa varmistamas-
sa, että alkutuotteiden viljelijät, kotieläintuottajat 
ja  elintarvikkeiden tai juomien valmistajat noudat-
tavat luomutuotannon tuotantosääntöjä. Yrittäjät 
maksavat itse valvonnan kustannukset.
Luomutuotteen pakkauksessa on EU:n luomu-
logo, vihreä lehdenmuotoinen symboli. Sen yhte-
ydessä on tuotteen tarkastaneen luomutarkastus-
laitoksen tunnus. Suomessa tunnuksen alkuosa on 
FI-EKO ja sen jälkeen kyseisen tarkastuslaitoksen 
tunnusnumero.
6.5  luoMutuotannon  
 yMpäristöVaikutukset
Viljelytavalla on vaikutusta ilmaston- 
muutoksen hillitsemiseen
Onko luomuruoan ja tavanomaisesti tuotetun ruo-
an hiilijalanjäljissä eroa?  On. 
Erot syntyvät alkutuotannossa. Luomutuotteil-
la maatilalta lähtiessä ilmastopäästöt olivat tuoreen 
tanskalaisen tutkimuksen mukaan paljon vähäi-
semmät, 60–75 % tavanomaisten tuotteiden pääs-
töistä. (Knudsen, 2010). 
Aihetta tutkitaan kiivaasti ja menetelmiä vasta 
kehitetään, siksi tulokset voivat olla ristiriitaisiakin.
	2000-luvulla 34 tutkimusta sai tulokseksi, että 
luomutuotantotapa tuottaa vähemmän ilmas-
topäästöjä kuin tavanomainen
	11 tutkimuksessa tavanomainen tuotantotapa 
tuotti vähemmän ilmastopäästöjä kuin luomu-
tuotanto.
Jos maaperän hiilinielu (hiili varastoituu maahan 
eikä karkaa ilmakehään) huomioitaisiin, niin kas-
vinviljelyn osalta luomun etumatka kasvaisi, koska 
luomuviljely on peltojen hiilinielujen kasvattamisen 
kannalta kaikkein edullisin tuotantomuoto. Poh-
jois-Euroopan olosuhteissa luomuviljelyllä voidaan 
nostaa maaperän hiilipitoisuutta eli varastoituvan 
hiilen määrää keskimäärin 28 % korkeammaksi ta-
vanomaiseen viljelyyn verrattuna. (Savikko, 2013)
Viljelytavalla on vaikutusta luonnon 
eläimistöön ja kasvistoon
Luomuviljely parantaa luonnon monimuotoisuut-
ta pelloilla. Luomupelloilla on jopa 30% enemmän 
kasvi- ja eläinlajeja kuin tavanomaisesti viljellyillä. 
Tämä auttaa myös viljelijää esimerkiksi parem-
min onnistuvan pölytyksen saavuttamisessa ja 
vähentää tuholaistorjunnan tarvetta luontaisten 
vihollisten rajoittaessa tuhohyönteisten määrää. 
Tavanomaisessa tuotannossa käytetyt kemialliset 
torjunta-aineet lisäävät peltopyiden poikaskuollei-
suutta, koska torjunta-aineet vähentävät poikasten 
tarvitsemaa hyönteisravintoa. 
Luomutuotannon viljelytekniikasta (monilajis-
ten viherkesantojen ja nurmien viljely, synteettisten 
kemiallisten torjunta-aineiden käyttämättä jättämi-
nen ja pitkä laidunkausi laiduneläimillä) hyötyvät 
erityisesti seuraavat lintulajit:
laulujoutsen, peltopyy, fasaani, ruisrääkkä, 
töyhtöhyyppä, kuovi, kiuru, haara- ja räystäspääs-
ky, pensastasku, niittykirvinen, keltavästäräkki, 
kottarainen, tikli, peltosirkku. (BirdLife Suomi ry, 
2005)
suomessa tehtyjen laskelmien mukaan
	torjunta-aineiden käytön lopettaminen lisää 
peltopyyn poikastuotantoa 0,10 peltopyytä 
per hehtaari
	luomuviljelty ruishehtaari lisää poikastuo-
tantoa 0,39 peltopyytä per hehtaari
(Miettinen & Huhtala, 2006)
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6.6  luoMuraaka-aineista pieni  
 hintalisä ruokalautaselle
Ovatko luomuraaka-aineet julkisen sektorin am-
mattikeittiöille liian kalliita?  
Portaat luomuun -ohjelma ja Pro Luomu ry sel-
vittivät syksyllä 2013, eli kuinka paljon kunnallisen 
ruokapalvelun raaka-ainekustannukset nousisivat, 
jos osa aterian raaka-aineista vaihdettaisiin luomu-
tuotteiksi.
Lopputulokseksi tuli, että hyvällä ruokalistan 
suunnittelulla sekä asteittaisilla muutoksilla voi-
daan luomutuotteita käyttää julkisissa ammattikeit-
tiöissä lähes samalla hinnalla kuin tavanomaisiakin 
tuotteita. 
Jos luomutuotteiden käyttö aloitetaan ammattikeit-
tiön perustuotteista kuten viljatuotteista, juureksis-
ta ja maidosta, kustannukset eivät nouse merkittä-
västi. Luomutuotteiksi vaihdettiin ensin 16 aterian 
raaka-ainetta ja sitten laajennettiin 34 tuotteeseen. 
Enemmän luomua sisältävässä viikkoruokalistassa 
oli mukana luomulihaa ja tuontikasviksia, hedel-
mätuotteita ja mausteita.
Räätälöimällä ruokalistaa luomua sisältävän 
aterian hintaero pelkkiä tavanomaisia raaka-aineita 
sisältävään ateriaan verrattuna saatiin laskettua 
jopa 0,02–0,05 euroon per annos. Eikä aterian ra-
vitsemuksellisesta laadusta tingitty. (Väänänen & 
Tossavainen, 2013)
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7 pohDinta: Miten tästä eteenpäin? 
Hinnan muodostukseen vaikuttaa moni asia: mm. 
raaka-aineen hinta, jalostuksen kustannukset, kul-
jetukset. Hinnan muodostuksen näkökulmasta 
useat vaiheet/toimijat (esim. kuljetukset) yleensä 
nostavat hintaa. Hintahaastetta lisää se, jos raaka-
ainetta jalostetaan tuotteeksi monessa eri paikas-
sa. Hinnakkaampien tuotteiden kohdalla voidaan 
pohtia tuotekohtaisesti miten hintaa voidaan koh-
tuullistaa. Esimerkkinä tästä on tässä julkaisussa 
esitetty luomuparsakaalinuppujen hinnoittelu. Toi-
nen asia, jolla hintaan voitaisiin jossain määrin vai-
kuttaa, on kiinteät tilaus- ja toimituspäivät.  Tällöin 
tuottaja voi yhtenä päivänä toimittaa tai toimituttaa 
keskitetysti isomman erän kerralla. Erä jakaantuisi 
kuitenkin useampaan keittiöön. Mikäli isojen erien 
kokoaminen ja toimittaminen ei ole mahdollista, 
kaivattaisiinkin pienille erille sopivia kuljetusrat-
kaisuja.
Merkittävimmiksi esteiksi erityisesti luomu-
tuotteiden käytölle kunnissa koetaan korkea hin-
ta, ammattikeittiöille sopivien tuotteiden vähyys, 
alhainen jalostusaste sekä strategisten päätösten 
puute. (Ekocentria, 2014; Iivonen ym., 2014) Täl-
lä hetkellä Suomen luomukasvistuotannossa luo-
mukasvisten korkea hinta ja alhainen jalostusaste 
ohjaavat tuotteet pääsääntöisesti kuluttajamark-
kinoille. Sen lisäksi tilakoko näyttäisi vaikuttavan 
jakelukanavan valintaan; pienet toimijat suosivat 
suorajakelua ja myyntiä paikallisella tasolla ja suu-
remmille toimijoille tukut tarjoavat hyvän jakeluka-
navan. (Iivonen ym., 2014)
Luomukasviksien kohdalla jalostusaste on 
usein pullonkaula. Jalostusta ei kuitenkaan yleisesti 
ottaen pidetä houkuttelevana vaihtoehtona tuottaji-
en näkökulmasta, sillä kotimaisen jalostamattoman 
luomukasviksen tuottajahinta on yleisesti ottaen 
hyvällä tasolla. Jalostustoiminta ei ole kiinnostavaa 
sen työläyden, investointivaatimusten ja toisaalta 
jalosteista maksettavan alhaisen hinnan takia. (Ii-
vonen ym., 2014)
Voisiko kohtuuhintainen luomutuote julki-
sille ruokapalveluille kuitenkin olla mahdollinen 
luomukasvisketjussa? Tuottajien näkökulmasta 
jalostus voidaan nähdä merkityksellisenä hävikin-
hallinnan näkökulmasta. Jos hävikkiin menevä 
tavara voidaan ohjata järkevästi jalostukseen, sillä 
Etelä-Savossa on aineksia lähiruoan käyttöön ruo-
kapalveluissa. Maakunnassa käytetään lähituottei-
ta, mutta mahdollisuuksia olisi vielä lisätä käyttöä. 
Käytön esteet on tunnistettu, mutta voidaanko 
niille tehdä jotain. Miten siis saataisiin lisää lähi- ja 
luomuruokatuotteita ammattikeittiöiden pöytään?
MAUKAS-hanke toimi osaltaan luomu- ja lähi-
ruoan käytön mahdollistajana ja edistäjänä raken-
tamalla ketjuja pellolta ammattikeittiön pöytään. 
Elintarvikeketjujen rakentaminen ja pilotointi 
konkreettisesti havainnollisti ketjun haasteet ja toi 
toteen monia lähi- ja luomuruoan käytön esteinä 
mainittuja ja jo entuudestaan tunnettuja seikkoja. 
Tuottajan ja jalostajan on ensiarvoisen tärkeää 
tietää ammattikeittiöiden tarpeet. Hyvin yksinker-
taisetkin tuotteet voivat olla haluttuja. Pilotointien 
kautta havaittiin, että ammattikeittiöt ovat kiin-
nostuneita uusista tuotteista, ja onkin tärkeää saa-
da ammattikeittiö tutustumaan paikallisiin lähi- ja 
luomutuotteeseen. Hyvät kokemukset auttavat 
”keittiöiden ovien aukeamisessa” tuotteille ja sitä 
myötä tuottajille sekä jalostajille. Tällä keinoin voi-
daan myös lisätä alueen tuotteiden tunnettuutta 
ammattikeittiöiden keskuudessa, joka on yksi lähi- 
ja luomutuotteiden käytön este.  
Yksi este ammattikeittiöiden lähi- ja luomu-
tuotteiden käytölle siis on, että alueella tuotettavia 
tuotteita eikä myöskään tuottajia/jalostajia tunne-
ta riittävästi. Ammattikeittiöt tarvitsevat tietoa jo 
olemassa olevista ammattikeittiöille sopivista tuot-
teista sekä tuottajien ja jalostajien mahdollisuuk-
sista tuottaa ammattikeittiösektorin vaatimukset 
täyttäviä tuotteita. Tuottajat ja jalostajat toisaalta 
tarvitset tietoa ammattikeittiön tuotetarpeista sekä 
ammattikeittiösektorin tuote- ja toimitusvaatimuk-
sista. Tarvittaisiinkin vuoropuhelua ja kolmannen 
osapuolen organisoimia alueen tuottajien, jalostaji-
en ja ammattikeittiöiden kohtaamisia. 
Hankkeen toimenpiteiden perusteella havait-
tiin, että lähi- ja luomuketjuissa haasteet voivat liit-
tyä esimerkiksi seuraaviin asioihin: ketjun vaiheen 
puuttuminen (esim. tarvittavan jalostuksen puute), 
hinta sekä pienet ja satunnaiset toimituserät. Hin-
ta nousee säännöllisesti esille yhtenä syynä lähi- ja 
luomutuotteiden käytön esteenä. Mitä hinnalle voi-
daan tehdä?
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voi olla merkitystä tilan tuotannon kannattavuuden 
parantamisessa. Hävikkiin menevän raaka-aineen 
hinta on todennäköisesti alhaisempi, jolloin jalos-
tuksen hintalisä ei nostane hintaa julkisen keittiön 
saavuttamattomiin. Luomun nopea yleistyminen 
julkisella sektorilla näyttäisi edellyttävän sitä, että 
hinnan tulisi olla lähempänä tavanomaisen vastaa-
van tuotteen hinta (Iivonen ym., 2014).  Tuottajien 
ja ammattikeittiön tulisi käydä keskustelua tapaus-
kohtaisesti mikä on luomutuotteiden sopiva hinta 
ja voidaanko edellä mainittuja keinoja käyttäen jul-
kiselle ammattikeittiölle tuottaa sopivan hintaista 
tuotetta.
Hintakeskustelussa myös kuntien ja kaupun-
kien on punnittava asioita. Iso mutka lähiruoan 
käytölle kunnallisissa ruokapalveluissa näyttäisi 
löytyvän kuntien rajallisista määrärahoista. Julkiset 
ruokapalvelut kipuilevat vähenevien määrärahojen 
ja nousevien kustannuksien kanssa. Päättäjät mää-
rärahojen myöntäessään voisivat ajatella sitä myös 
investointina tai sijoituksena alueen työllisyyteen ja 
taloudelliseen hyvinvointiin. 
Julkisella sektorilla on kaivattu perusteluja lähi- 
ja luomuruoan lisäarvolle, jotta lähi- ja luomuruu-
an hankintaa voitaisiin perustella määrärahoista 
päättäville ja keskustelua voidaan käydä oikeilla 
argumenteilla. Lähiruoan aluetalousvaikuttavuutta 
voidaan pitää perusteluna lähiruoan hankinnassa. 
Hankkeen tekemä selvitys tarkasteli koko Etelä-Sa-
von maakunnan osalta ruoantuotannon aluetalou-
dellisia vaikutuksia, lähiruoan käyttöä alueen jul-
kisissa keittiöissä ja sen vaikutuksia aluetalouteen. 
Julkisten keittiöiden paikallisilla elintarvikeostoilla 
on jo nyt positiivista vaikutusta maakuntaan. Pai-
kallisten tuotteiden käytön lisääminen luonnolli-
sesti lisäisi myös Etelä-Savon taloudellista kasvua 
ja työllisyyttä. Lähiruoan hankintaa ja hankinnan 
lisäämistä julkisissa keittiöissä voidaan pitää siis 
sijoituksena alueen talouteen yleisesti.
Luomun lisäarvon perusteluiksi laadittu ns. 
Luomun perustelupakki kertoo mistä ostaja maksaa 
hankkiessaan luomua. Luomun hankintaa voidaan 
perustella mm. ympäristö- ja terveyshyödyillä. Luo-
mukasvisruokaa syömällä saa ravinnosta enemmän 
ravitsemuksellisesti edullisia antioksidantteja, eikä 
altistu myrkyllisille raskasmetalleille ja välttyy saa-
masta torjunta-aineita elimistöönsä. Luomulihasta 
saa parempia rasvahappoja ja altistuu vähemmän 
antibiooteille vastustuskykyisille bakteereille. Luo-
muruoan valmistuksessa sallitaan hyvin vähän lisä-
aineita verrattuna tavanomaiseen tuotantoon, joten 
ravinnon lisäainekuorma pienenee. Viljelytavalla 
on vaikutusta ympäristön tilaan. Luomutuotanto 
voi auttaa ilmastonmuutoksen etenemisen hillitse-
missä. Luomuviljely lisää huomattavasti luonnon 
monimuotoisuutta maatalousympäristössä, mistä 
on sekä iloa että hyötyä. Perustelupakin sisältöä 
hyödyntäen julkinen sektori voisi hyvin perustella 
esimerkiksi luomun hankintaa ja tarjoamista tietty-
jen kasvien ja hedelmien osalta alle kolmevuotiaille 
lapsille.
Lopuksi todettakoon, että moni lähi- ja luomu-
ruokaa edistävä asia vaatii sekä tahtoa että tekoja. 
Etelä-Savossa tahtoa löytyy. Kuten yrittäjät ovat to-
denneet: ”Tarvitaan enää vain tekemistä”. 
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